


15511 1017 06 





الصتاعات العدا 


٠ 5 01‏ 0 
ونا 72 ٍ 2 
١ |‏ )ابييل 
اناده اا 


ع «ى 


العلوم وا 





يسم الله الرحمن الرحيم 
مساج النشسسسر 
أعزاءنا القراء * 


يسرنا أن نؤكد على أن المجلة تفتح أبوابها لمساهماتكم العلمية واستقبال مقالاتكم على 
أن تراعى الشروط التالية في أي مقال يرسل إلى المجلة :- 
١‏ يكون المقال بلغة علمية سهلة بشرط أن لايفقد صفته العلمية بحيث يشتمل على مفاهيم 
علمية وتطبيقاتها . آ 
؟"- أن يكون ذا عنوان واضح ومشوق ويعطى مدلولا على محتوى المقال . 
”في حالة الاقياس من أ مر سواء كان افتباسا كليا أو جذثيا أو أخل فكرة يجب 
الإشارة إلى ذلك » وتذكر المراجع لآي اقتباس في نهاية المقال . 
4- أن لايقل المقال عن ثماني صفحات ولايزيد عن أربع عشرة صفحة مطبوعة . 
-إذا كان المقال سبق أن نشر في مجلة أخرى أو أرسل إليها يجب ذكر ذلك مع ذكر اسم 
المجلة ال نشرته أو أرسل إليها . | 
1-إرفاق صل الرسومات والصور والنماذج والأشكال المتعلقة بالمقال : 
٠‏ المقالات التى لاتقبل النشر لاتعاد لكاتبها . 
يمنح صاحب المقال المنشور مكافأة مالية لاتتجاوز ٠٠١١‏ ريال . 











د. محمد بن إبراهيم السويل 
مع 
© منتحجات صناعة اللحوم (5-5؟) ك0 بر.' © عرض كتانب ل 2-1 : 
ٍ 0 نانب المشرف العا 
© الجديد في العلوم وا لتقنية ١‏ © مصطلحات عل علمية ل -ا .6 93 التحر 1 
© تطبيقات النانى في الأغذية 5 1ك 0 مبخد ص اله كر 


© صناعة منتحات الأليان ل و : 
ع عله ١‏ © كيف تعمل الأشناء_ تدك د. عبد الله احيد الرشيد 





© العصائر والمشرويات 46676ب . 

صم قد 1 © بحوث علميةل- عه 
© الشوكولاتة ل عو 00 

: 1 © ها" فلذات أكيادنا لك 

© صناعة التمور بالمملكة _ل يى؟ء من أجل ١‏ سثكة التحريمر 

قن الة © مشاركة قارئ /اه د تت ل 
#دقيق القمحم لل غ» 
© عالم في سطور و © شريطالمعلومات- 2 || 005 0 
© صناعة البشكويتات:-7صتتتحديَ ©»معالقراء_ ب 088 


د. جميل بن عبد القادر حفني 
د. أحمد بن عبد القادر المغشندس 
00 1 


د. عبد العزيز بن عبد الرحمن الصقير 





3. نايف بن فئية العبادى 


مدينة الملك عبد العزيز العلوم والتقنية ‏ الإدارة العامة للتوعية العلمية والنشر 
ضرت 55485 -_الرمز البريدى 557 ١١_الرياضن‏ 
هاتف: 587*555 - 5875666 - ناسو( فاكس ) 581111 
البريد الإلكترونى : ه5.نا0ع.أىعة؟! © داعع انول 
'يعوامصطعء] ين ععمعنة زه لمستسمل 
83 10مصسطاعء '1' عق ععمعك5 عره"1 ج1زن) مجه اس لطم عمسكر 
6 2ن13] .2.0 .أحاناظ عق .وتنلخ .ع5 01 .أع0112آ .لل 
ةطقنم النسدذ 1442 1 طللة::1؟1 
يمكن الاقتياس من المجلة يشرط ذكر اسمها مصدراً للمادة المقتيسة 
الموضوعات المنشورة تعير عن رأي كاتبها 





ا شح 1 ١|!‏ 8 مم جح : 
ظ | 5 د 0ك | 0 الام 
ب فصر مصتور || العام عي اي ا 


سكرتارية التحرير 


د. يوسف حسن يوسف 
د. ناصر عبد الله الرشيد 
أ. حمد بن محمد الحنطي 
أ. خالد ين سعد المقبس 
أ.عبدالرحمن بن ناصر الصلفبي 
أ. وليد بن محمد العتيبي 


التصميم والإخراج 
محمد على إسماعيل 


فيصل بن سعد المقبس 


عرلالة علاة عالة عظ 
ب اي 


قراءنا الأعزاء 

تعد عمليات تصنيع الغذاء من أكثر الصناعات درا 0 
100000000 
أنها توفر الغذاء الصحي في معظم أوقات السنة. ولكن تتوقف جودة 
المنتجات الغذائية على جودة المواد الخام الممستخدمة في تصنيعهاء 
و ١157‏ 
0 ل ل ل ست الشر لك كر 
ا ل الات 
ومواصفات مواد التصنيع الغذائي. 
قراءنا الاعزاء 

ا ار ل له 
هامة بالإضافة إلى مقال عن حفظ الآغذية. والأآخير يركز على منع 
فسا الأغذية وإيقاف نمو وتكاثر الميكروبات الممرضة من خلال 
مشر الت ال اللا ال ارا 
والتدخين والتشعيع, والضغط الميكانيكيء والتعليب. أما مقال صناعة 
السكر فيتطرق إلى المواد الخام التي تعتمد عليها تلك الصناعة والمراحل 
التي تمر بهاء واقتصادياتها. كما اشتمل العدد على الجزء الأول من 
ا ال ال ا شتت ال 0 سانا 
القياسية. وقيمتها الغذائية. وأنواع منتجاتهاء وطرق حفظها. 

ل لك 
الموضوع من خلال أهميتها الاقتصادية» ومراحل تصنيعهاء ومنتجاتها. 
ا ا 
ومنتجاتها من خلال: الحليب الخام, ومنتجات الحليب السائلة. ومنتجات 
ا ال ا ل ل 0 
ومنتجات الاليان المتخمرة, والأآليان المتخمرة العلاجية. وقد ختم هذا 
العدد بمقال عن المشروبات الغازية والمياه المعبآة من خلال طرق إنتاجها 
اران لاد لس هر تك الس جا سات لمن كالتما رايت سين الجافاة 
الأبواب الثابتة التي درجت المجلة على تضمينها في كل عدد. 


والله من وراء القصد وهو الهادي إلى سواء السسيل».. 








3 ل 
لج 


تتولى منظمة الأغذية والزراعة 

التابعة للأمم المتحدة - مقرها روما 
بإيطاليا - قيادة الجهود الدولية الرامية 
إلى دحر الجوع. وفي نطاق ما تقدمه من 
خدمات للبلدان المتقدمة والنامية على 
حد سواءء توفر المنظمة منتدى محايداً 
تلتقي فيه البلدان سواسية للتفاوض 
يشأن الاتفاقات ومناقشة السداسات. 

تعد اللققكر: ,_مظشتاوون شمارف 
والمعهلومات. وهي كذلك تقدم المساعدة 
للبلدان النامية وبلدان مرحلة التحول 
لتحديث وتم 8 امار سا طاتفسس 
بيقطاعات الزراعة. والغايات. ومصايد 
الأسماك. وضمان مستوى جيد من التغذية 
للجميع. وقد أولت المنظمة. منذ أن تأسست 
عام 55 155ء اهتماماً خاصاً للمناطق الريفية 
النامية: التي تضم ٠١‏ “ من الفقراء 
والجياع في العالم. 

تحكم منظمة الأغذية والزراعة من 
جانب مؤتمر الآمم الأعضاء. الذي يجتمع 
مرةً كل سنتين لمراجعة الأعمال المنجزة من 
حا ا 
للعامين التاليين. 

ينتخب المؤتمر مجلساً يتكون من 51 
لك ع الدول الاأحعضاء .المنظفة للعمل 
كمجلس حاكم مؤقت. ويعمل الأعضاء في 





الاك 1 ظ 
0031 


هذ لحاس للتقى,: ‏ شيةلمدة فلأت 
سنوات. كما يقوم المؤتمر أيضاً باتتخاب 
المدير العام ليترأس الوكالة. 

كيم كيل مط الر مسف منجبل 
اندر لاعشا 2 2 لطشامشات 
يجري تحديدها في مؤتمر المنظمة. وقد 
ل الأ ا 
ليم ٠‏ لك كك 1< أمطالكى. 
تغط كنا ٠‏ يمي<< 3‏ - ال«التقنية 
الأسا ل" 21 إيمافي 
ذلك برك الكتسياء دونك بالإعلاء 
والسياس او 0020207 يي 


مهام وأهدف المنظمة 


تت مهام ال كللمة ذا إلنبونة 
ا ا 1 ا اه 
الاقتصاد العالمى. ويعد تحقيق الأمن 
0008 
دائماً على ما يكفيهم من الأغذية الجيدة, 
ا ري ا ا 
ا 
0 0 


؟- توفير الأدوات والتقنيات البسيطة 
ار 
ل 0 
ل ا 
لتحقيق ذلك. 
1010 
20 
000 
نفوض إلى نظام الملكية الخاصة. 

7 #يماجيورد الضرورية للحيلولة 
عات إلى المجاعة الناجم 
عن الجفاف. 


٠4 


كيه التنظ 7 اليظمة الاغذية 
8301355 20 لبيك © اللتهدة من 
مير ايكتييا: !! والذيا 47 التنسيق 
583852501 رمد اش الأمداف 
الإنمائية.ومكتب المفتش العام. ومكتب 
الشؤون الكالانية. وما “ التنسيق 
اللامركزية. ومكتب البرنامج والميزانية 
والتقهس بالإضافة إلى( ١‏ إذارات, هي: 
إدار 40031 حمابة ] نتباك وإدارة 
كنيب : الاتتصاديق ١‏ #أتماعية, وإدارة 
مح ”افك ؤس ميف 52 الأحياء الماكية, 
وإدارة مصايد الأسماك وتربية الأحياء 
المائية. وإدارةالغاياتء وإدارة المعارف 
«! 25 ت. وإدارة الموارد الطبيعية 
:الشنة . وإدارة التعاون التقنىء وإدارة 
”7 

تمارس المنظمة أعمالها من خلال أكثر 
من 750١‏ موظف وحوالي ١٠٠١‏ مهنيا 
لس 
ا 
وخمسة مكاتب تنسيقء و5/ا مكتب كامل 
التجهيزات. عدا تلك التي تقع ضمن المكاتب 
الإقليمية وشبه الإقليمية. إلى جانب مقرها 
02 





١‏ - العلوم والنقنية 


رجب 479١ه‏ - العدد السابع والثمانون 


منظمة الأغديية 


أنشطة اامنظمة 


ا ل لس سي ار راع 
مجالات رئيسية هي: 
© إتاحة المعلومات 

ل ا 1ك 
تستعين بخبرة موظفيها من المختصين في 
0 
الاك و لمر رف امسن 
وعلم الاجتماء.: والاقتصاد. 4( ا 
وغيرهم من المهنيين. في جمع وتحليل 
البيانات ونشرها لخدي 1 فى الكلدان 
الأعضاء. كما تص يبظ !كه مثات السساكات 
الصحفية والتقارير والكتب. وتوزع عدد 
من المجلات. وتنتج العديد من الأقراص 
المضفغوطتطة كدح نج اين 
المنتديات الإلكترونية. حيث يصل عدد 
زوار موقع المنظمة على الإنترنت إلى نحو 
مليون زاف ليا احكذا إلوثائق التقاد 
والإطلاع على أوجه تعاون المنظمة مع 


5 
© تبادل الخيرات 


تضع المنظمة خبرتها الطويلة تحت 
الزراعية: ودعم التخطيط وإعداد 
التشريعات القكعالك وإرساء 
الإستراتيجيات القطرية اللازمة لتحقيق 
أهداف التنمية الريفية و9 لين 
© توفير الملتقى للبلدان 

يشهد المقر الرئيسي للمنظمة بروما 
ومكاتبها الميدانية كل يوم لقاء العشرات من 
الانفافا- التشللة القفخاناالر فسشة 
للأغذية والزراعة. وبوصفها منتدى 
محايداًء فإنها تهيى فرصة التقاء البلدان 
الغنية والفقيرة معاًللتوصل إلى 


تفاهم مشترك. 
© تقل المعارف إلى المبدان 

اك 
7 التختتم د ارد لسك كاد 
0 
المنظمة وتدير ملايين الدولارات من اليلدان 
ا الا0 
ال اسان د ا 929 
0 النظمة ال 2210 00 
اللازمة. كما توفر في حالات قليلة مقادير 
محدودة من التمويل. وفي أوقات الأزمات, 
تعمل المنظمة جنباً إلى جنب مع برنامج 
الأغلية العلك لجسا © الإنسؤكية 
الود رك نحط 2539 كر نرؤاريف 
ومساعدة الناس في إعادة بناء يي 


© المطبيوعات 

تعكي ١‏ كي - تاسيب العمل 
مهن ١‏ لظفا للآميقاة. حك 
يجري طبع ما يزيد على ٠٠١‏ عنوان كل 
عام - على شكل نسخ بلغات متعددة فى 
امعد 0 12 شتيفة 
كالجوع د 119899515111 << ١‏ السلع 
وتغير 541 والتغدّية ومصايد الأسماك 
والغابات واشبل المعيشة في الويف وغيرها 
القثير. كما تقدم 15 اللبوعات معلو :هك 
هامة وتحليلات شاملة وموضوعية بشأن 
الحالة الراهنة في العالم فى مجالات 
الأغذية والزراعة وح يد الأسماك وتربية 
ا ية ال كات واو 
الزراعية والجوع: حيث يجري إصدار هذه 
العناوين بصورة منتظمة كي تتيح 
للجمهور وصانعي السياسات على 
01 ل 
اطلاع على آخر المستجدات فى المجالات 
الآتية : ْ 
> حال اشعدية رالرراعة. 
6 ال را الك 
في العالم. 


- حالة الغابات في العالم. 
- حالة انعدام الأمن الغذائي في العالم. 


- حالة أسواق السلع الزراعية. 


اف اكتارات لطت خلزل 
السنوات الأخيرة ما يلي: 
- تبنت المنظمة في عام ١١٠٠م‏ مؤتمر 
كفي الدولية بشآن الموارد الوراثية 
ال 1 ييز والزراعة - الملزمة قانونيا 
- التي تدعم عمل المربين والمزارعين في كل 
مكان. 
-أعلنت منظمة في عام 6 ١٠م‏ بدءع 
لريان مفعول المع!|” كدولية بشأن 
ا عند 117 المة. 
- أحيت المنظمة في عام 5١٠٠م‏ الذكرى 
شك الإكنطاكبا في اتفال حضره 
رؤساء ال ؤ ا !الح كا لتنا ووزراء 
ومشاهير آخرون من كافة الأقاليم في 
العالم, وفي ذلك العام وافق المؤتمر العام 
على إصلاحات إضافية تتضمن مزيداً من 
تطبيق اللامركزية بشأن الموظفين. 
-أزاحت المنظمة في عام 7١٠٠م‏ الستار 
عن مركز ادارةإالأزمات عالي التقنية 
لمحارية أنفلونزا الطيور وحالات الطوارئ 
الأخرعؤة ”7 6مراض الحيوان وسلامة 
الأغذية. حيث يقوم المركز برصد تفشي 
راض وإرسال الخبراء الى أي بقعة 
ساخنة في العالم خلال أقل من /4 ساعة. 
وفي نفس العام صدر إعلان مشترك تقرر 
فيه أهمية الإصلاح الزراعي والتنمية 
الريفية في تحقيق التنمية المستدامة. 
ال ا م ب ل ا 
الو سكماك لدى المنظمة-و١‏ ايلداً- 
بالإجماع عام ٠"‏ ١١م‏ على مقترح لتطوير 
تدبير ملزم قانونياً لمعالجة عمليات الصيد 


غير القانوني. 





رجب 471اه - العدد السابع والتمانون 


العلوم والتقنية - "١‏ 


ل فصان 5 ع | عامل حاناماناذ 
ير 


ا ي- 





تعد عمليات التصنيع الغذائي وتداولها بطريقة سليمة أمرا بالغ الأهمية 


لتوفير الغذاء الصحيء ولذلك فهي تعد من أكبر الصناعات محليا وإقليميا 
ودوليا من حيث رأس المال؛ وعدد المصائع » بل أنها تعد من أسرع الصناعات نموا 
واتساعا يسيب الزيادة المضطردة فى عدد السكانء وتعدد رغيات المستهلكين 
وتباين احتياجاتهم للمنتجات الغذائية المصنعة. 


لمم 
الا ا 

الل ل ل الا 
ل 
000 0 23579370 
ال 0 
حار ل لطي ار مر رب كير 
الل ل لك ار ل ل ار 
ا ا ل ا 
الج ان تيه قاقد من لاك جات ار اا 
بالاتااف ‏ عان رللن راقن كن ل يارت 
و ل تمر لل تن 
ا لسرن سال د اط وار 
والتداول والتخزين. 

تصنيع الفائض من المنتجات الزراعية. 
ل ل 
الاقتصادية مثل إنتاج الحلوى من التمور 
أو إنتاج الزيوت من البذور الزيتية» وإنتاج 
ا د الل ا الك إلا 
الك لاشش ا يه 
ا ل ا ل 6 
الل ار اك 

ال ل كرت ري ا سس لقره 


بدن كستسس لقي عو اسه ا الماضات 
قات مايل اقبي من راج الال 
والخميرة من التمور غير القابلة للتسويقء أو 
مخلفات صناعة الديسء والصناعات القائمة 
عاك لعالفاات مناه لكر للع 

تأمين حاجة المجتمع عامة من الأغذية. 
وتقديم منتجات متنوعة ‏ أغذية سريعة 
لل ا 
ار ا ا ل ا ل 
١1-توفير‏ تكاليف تخزين ونقل الخامات 
الزراعية. وإمكانية تصدير الفائض منها في 
صورة منتجات محفوظة بما يحقق عائدا 
للمنتجين والوطن. 


خامات التصنيعالغذائى 
يمكن تقسيم المواد الخام التى تستخدم 
فى عمليات التصنيع الغذائى إلى قسمين: 
© الخامات الأولدة 
ال دل شرت رن الل لا ادي كرفي 
ا 
5 الحضروات (يطاطس» يسلة, خكررء 
طماطم, فاصولياء يامية, ملوخية. يحصالن. 


شاكيه شام ها سس اريك 
كمثرىء بلح, جوافة. مانجوء. موزء برتقال. 
ل 
" الحبوب والبقول (قمح.ء أرزء ذرة» فول: فول 
سودانيء عدسء ترمس.ء لوبياء بن» وكاكاو). 
ال ا ل 
(لحوم الجاموس والبقر والإيل . لحوم 
الضأن والماعزء الدواجن بأنواعها والبيض 
ل ال 
ا م 
© الخامات الثانوية 

الاك 
ا 
0 
"الأحماض العضوية مثل حمض 
الفوسفوريكء, وحامض الستريك والبوريك. 
مواد مستحلبة (1812111512615) مثل 
الليئيسين» وأحادي وثنائي الجلسريدات . 
22-1 امك ال 
والجيلاتين . 
لت 21 
ل 
/ا- مواد مضادة للأكعسدة طييعية 
مثل: التوكوفيرولات وصناعية مثل 
ا ل ا 
وبيوتيلات هيدروكسى تولوين (8111) 
الا ا ا 
الفوسفات (ع126م05م2017) . 
اسيك انين ليف المت 
الوا 
انون لاط تيع يات » 
د ل اراك 
اللم تاه قر سات دكن للد ريف 
١‏ ثاني أكسيد الكربون والنيتروجين. 
الكربونات وخميرة الخباز وحمض 
الاسكوربيك ويوديد البوتاسيوم., 
والإنزيمات التجارية . 
اا ا ا ا التتالكل 








4 - العلوم والتقنية 


رجب 4١4‏ اه العدد السابع والثمانون 


الهسناعات الغدانية دالمولكة 








فك سه 
5- 1 


الكيميائية والإختبارات الميكروبيولوجية. 


١‏ مدوان التنظيف والتطهير والصودا 
ا ا لا 7 


تطور الصناعات العدائية بالمملكه 


ل 
بالصناعات الغذائية منذ عام "/ااهء عندما 
بدأت بإنشاء ثلاثة مصانع فقط . ثم تطورت 
لامي 0 كرد كشم 
ا 
ماي لجسا لاا افاي لاي 
ال ل ل 0 
احا لايس لسار ادس اشاس دراه الى 
املك لكر الس يا اراي رار شري بي 
م انا سويت كماقم الى لمشي ااانا الك 
ليزيد عددها من //امصنعا عام 165١١ه‏ 
ا ل ل شر الاك 
الا ا شن ا نر 
مليار ريال. وطبقا لآخر الإحصائيات ‏ كتاب 
ا لك 
000000008 
من ٠١‏ مليار » يعمل بها مايزيد على 55 ألف 
مسال دوالك اس لساري يتخال مسلط اللي 
لك اللا ست الا 
الع ساك اس لسن سار شا ااال 
وقد كان من آأهم أهداف هذه الخطط مايلي : 
ل ل ل 0 
الاكتفاء الذاتي. 
الا ا 
" ضمان التوازن في التنمية الصناعية بين 
لس الك 
السك اسان د د ال 
ل ال شم 


© جانب من مختبر فحص المواد الأولية. 


حاف اكد عد ل كر 
أن هناك زيادة كبيرة فى حجم 
دوا ات المطمء اللخشاضن 
#لإيإْ والأفراد فى الصناعات الغذائية 
الا ل تت 
تزايد ثقة المستهلك فيما تنتجه 
مصانع الغذاء فى المملكة, 
لاسيما المصائع لب تتمتع 
رات 0 
وتلتزم بمعابير الجودة العالمية, 
ل ا اا 
الممستقبلء مما مكنها من الريادة في مجال 
عملهاء ليس على مستوى المملكة فحسبء 
بل وفي الخليج العربي والشرق الأوسط. 
وركذا مارت درانسات ختاورة عن ه ركز 
الحا ار ل ا ل ا ااه 
لدول الخليج العربي إلى أن الصناعات 
الغذائية السعودية تتصدر قطاع صناعة 
الا لك اند ( عات طشك 
جا الا 

يتضح مما سبقء أن الصناعات الغذائية 
الك اند ل الف كله دنه 
ل ا 
حيث حجم الاهتمام الرسمي من الحكومة, 
بتشجيع الاستثمار في هذا القطاع الحيوي, 
وذلك بتوفير البنية الاساس من مناطق 
صناعية. و طرقء ومواصلات. وخطوط 
المياهء والطاقة الكهربائية. بالإضافة إلى 
الإعفاءات الجمركية على الآلات والخامات 
الخرده اطي لين لاون اقيق 


توطبن الصناعات الغذائية بالمملكة 


سل لين لتساك اسيل سر 
ملت لاحي اتات : 
0 
ماحم سحي وتاك 
لابد من استقطاب 
لامك ل كا ا ان 
وتدريبها وتشجيعها 
2 
ا 
والتطويرء هو مفتاح 
الاستمرارية والتطور 


ار ل ل لي 
ا ا 
وف نادت اندر ات الذي فلت اذاء 
الا ندا كار النشاء 
ا اتات 
السعودية في تحقيق قدر كبير من التكامل 
بين القطاعين الزراعي والصناعي. من 
خلال تشجيع رؤوس الآموال الوطنية 
ا ا الت اه 
للأغذية تعتمد على المواد الخام المنتجة 
والمزروعة محلياء وتطوير الهياكل والقدرات 
لا ل ل ا 
و دذكر ت درانية عر كر معلو مكات الأمانه 
لحان اجلس الامسارون سني ان رمعا 
الغذاء السعودية نجحت فى تأمين جزء كبير 
ا ا 
والمعجنات. والزيوت والحلويات»ء والمكرونة 
ل يا ل ا 
في تضييق الفجوة الغذائية بالمملكة ودول 
المطليج الريك متري سه زر لاض لهاي انيه 
ال ا ل 
كما أرجعت الدراسة أسباب تطور 
ا ل اا ل 
الرابعة في قطاع الصناعات التحويلية إلى 
نجاح السياسات السعودية فى اجتذاب عدد 
من شركات الأغذية للعمل بالمملكة. وتشجيع 
ا ا ل شر 
ه52 
االتعل لك رارمتسا ا الستراة 
ا اس 
ال ار نت 
ا ا ل هد 
الاتسمات دده ال اللاي الاي 
الاكتفاء الذاتي للأسواق السعودية» وزيادة 








رجب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 


العلوم والتقننة - ه 


الهناعات الشدافية دالماكية 





ضاد رانها فك عدد كيد ف المنسدكات على 
ل ل ل 
وجودة كثير من المنتجات السعودية. 

ومن أهم الصناعات الغذائية التي 
ا ا ا 
-١‏ صناعة الآلبان ومنتجاتها . حيث تتميز 
مسا لان باك مالقا انعا بورد 
تربية الأبقار» ولذلك فهي تس تخدم الحليب 
ال لط ةا 
ل ايسا 
وعدد العاملين به فى المستقيل؛ نظرا لزيادة 
ا ا ال 
؟ - صناعة تعبثة التمورء وتعد من أهم 
الصناعات بالمملكة حيث يبلغ عدد المصانع 
ا ال م 
ل ار 
ومصانع القصيم. مثل: مصنع تمور 
ل اه 
ومصنع شركة القصيم الزراعية (جاكو) 
ببيريدة ‏ مصنع تمور السعودية . 
ل ل ل 
(السك (الل 520 
ال ا 
ل ا 
ومنتجاتها وأهمها العصائر والمشرويات 
1 تعبئة وتصنيع الروبيان. 
ال لاسر 
١‏ شسي اللحرء ولد 
لالش سك الاعاة 
ا ال ال 
0 


هه 


ا ل سا اها شاه 
0 
ار 
ات 0 
التصنيع الغذائي في جامعاتهاء بالإضافة 
0 01010100 
ل ا ا الك 
الاك رتشا الك ا © 
اناي ون اكارل سمط سين تي كرت 
كد 
لل ال ل 0 
ال 0 


ا ا 
الطارءة اس لصحي 
رار فا ملكتت 
المرفوض والمعيب سواء 
أثناء الاستلامء أو آثناء 
عدم توفر وسائل 
تال 0 
ا ل ا 
اي اك 
والسلع التي يحتاج 
تداولها إلى تبريد . 
1 قصور الأجهزة الإدارية في كثير 
ل لحار لمك سخ 
الس ل شط سوه طفق الاق 
بالأسعار في سوق متقلية بطبيعتها . 
ا ل لسن سال لت نامقل 
اتسين الصسونة الح للف ويك ان الي 
ل ل للم 
ا ال 

١‏ لاد 
الي ا اشسارت ل لس ان 
ار ا 
عا ا اك اد 
المملكة غير البترولية. وقد تطورت قيمة 
الخان رات : كنتت المشتاط الضناغ :من 
ل رز الاك 
سنوات الأخيرة من 1 ١١١‏ مليون ريال 
عام ١١٠5م.‏ إلى 5/55 مليون ريال عام 
0 ام ممايعني أنها تضاعفت " مرات 
لتر حر لي ل ل اي 
يلغت قيمة ما استوردته المملكة من المواد 
ارك ارس بنرك سين وبال اتير 
ا 1 
فم 0 ل رت اا 
والمنتجات النباتية والشحوم والدهون 
ا لس ل رت 
لطا اسار ار الي فم لس 
تزايد أهمية الصناعات الغذائية. مع تزايد 
ا ل ل 

ترتبط الصناعات الغذائية ارتباطاً 
وثيقا بالإنتاج الزراعيء لآنه يعد مصدر 
اه 
حيث تؤثر كميتها ونوعيتها وأسعارها 
ملس اناد كانت لاني سل مسمس وينالك قرم 





© خط إنتاج وتغليف مواد غذائية. 


هدف التصنيع ليس امتصاص فوائض 
الخامات النياتية والحيوانية سريعة التلف 
ل 
متنوعة لها فترات صلاحية أطول فحسبء 
ولكن أيضا تقديم منتجات جديدة تناسب 
الأنماط العصرية المتغيرة. مع الحفاظ على 
القيمة الغذائية, والأمان الكافى للمس تهلك 
ضد التلوث والتسمم الغذائي. ورغم اعتماد 
الصناعات الغذائية السعودية جزئيا أو 
كليا (في الا ا امات 
متتو ردة., إلا أنه مارزال هناك فانض 
في الأسواق من الخضروات وبعض 
الراك ف لكر وللشاء نشركات 
للتدريج والتجهيز والتعبئة. تقوم بتقديم 
عا تحرف اد عديةه مكتدرده التكدرشع 
(10005 250665560 31212211(7),: لتزويد 
الممستهلك يأغذية طازجة ذات صلاحية 
أطولء مما يفيد المستهلك والمنتج معا. 

2262-5 ا رو ا فظتاع 
الإنتاج الزراعي والتصني ع الغذائي؛ 
وذلك بإرشاد المنتجين لاحتياجات 
التصنيع. بداية من الأصناف المطلوب 
زراعتهاء وطريقة الزراعة ‏ قد يتطلب 
الأمر اشتراطات يعدم استخدام الأسمدة 
اساي ليست لالس عه ا امه 
عضوية" ‏ وكذلك الجمع أو الحصاد عند 
مرحلة معينة بعد تخفيض حرارة الحقل 
اع مسري ف اله لحي كارن 
خاصة تحافظ على المنتج.ء بالإضافة الى 
التداول السليم؛ لضمان وصول خام جيد 
للمصنع. وبالتالي الحصول على منتج 
عالي الجودة يقابله مردود اقتصادي عالي 
خع ل 
الإنتاج النباتي. 





1 - العلوم والتقنية 


رجحب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 








1 حت 7 
ك٠‏ ىمكده 


١‏ مواد الخام نر 


تتوقف جودة الملنتجات الغذائية 
على جودة المواد الخام المستخدمة في 
تصنيعهاء لذلك تدرك مصانع الأغذية 
أهمية انتقاء المواد التي تتأكد من مصادر 
إنتاجهاء وأن تكون مطابقة لجميع 
الشروط والمواصفات المطلوية. وعليه 
فإن هنالك ضوايط من قبل إدارة الجودة 
في المصانع لقبول المواد الخام, وفي 
سبيل ذلك يسعى المصنعون إلى اعتماد 
موردين معتمدين لتوريد المواد الخام 
يمواصفات مطايقة للمواصفات 
والمقابيس العالمية . 

يبدأ برنامج تحقيق الجودة فى المنتج 
ا ال رس 
الا ل ل ع 
شروط استلام كل مادة» دون أن تكون 
رةه ذى لوث كاي الإد راف على 
عمتية ترترب كل ماذه فى المستووع 
0 ْ 


الشروط العامة للمواد الخسام 


مراعاتها وهي: 
© الفحص الظاهري 

ات للا الو الطاف ري 
للمواد المدخلة فى التصنيع الغذائى ما يلى: 
منها قادرة على حماية المواد الخام من 


التلوث. ومنع تعرضها للتلف, وأن تحتوي 
الشرات على بطاف قر عد الانات الثالة: 
اسم المنتج ومصدره. وفترة صلاحيته 
(تاريخ الإنتاج والانتهاء). واسم الشركة 
ا ا ا 

30 يجب تسليم المواد الخام عند درجة 
حرارة ملائكمة لها سواء عند درجة حرارة 
الغرفة أوالمبردة (5 م)أوالمجمدة 
(-18م): حيث تعد درجة الحرارة ذات 
ارتفاع درجة الحرارة يساعد على نمو 
وتكاثر الميكروبات. ويعد التحكم في درجة 
ا اك الا ال ال 
من خطورة الميكروبات ومنعها من التكاثر 
كر لان الات دراه 
ال يط را ) 
الطبيعية. 

غ:- ضرورة وحجود وسيلة محكمة 
شه دل الوا لاس ل 10 
ميردة أو محمدة, ولايتم استخدامها لنقل 
علدا 


© الفحص المختبري 

ينبغي أن تخضع مواد التصنيع إلى 
الفحص يواسطة مختير للجودة مصدق بيه 
من السلطات المعنية . حيث يجب مراعاة 
مايلى: 


هه 


ا حصا رات عل الراك الكام ار 
المكونات الداخلة في التصنيع لتحديد مدى 
ا اسم م 
ع امت انان ار لك ات الندات 
الطازجة السليمة والصالحة. 
ل ل ل د 
اا ال 6 
تحتوى على طفيلياتء أو كائنات دقيقة» أو 
مبيدات حشرية: أو بقايا عقاقير حيوانية., 
أى مواد ذات تأثير سامء أى توجد بها مواد 
متحللة أو غريبة لا يمكن خفضها إلى 
المستوى الذي يسمح بتخزينهاأو 
0 

شك ال ل لت 0 
الميكروبات أو في مستوى لا يسمح لها أن 
تسبب تسمماً غذائياً أو أي أمراض 
للإنسان. 

غ؛- ينبفغيالكشف عن سموم 
الأفلاتوكسين التي تفرزها بعض الفطريات 
الخيطية. وتنمو على بعض المكسرات 
والحبوب كالحنطة والشعيرء وكذلك زيت 
الذرة وزيت بذر القطن والآعلاف والحليب. 
لذا ينبغي أن تكون هذه المواد الخام خالية 
الك 
0500 





من أهم النقاط التي ينيغي التركيز 
عليها عند تداول المواد الغذائية قبل 
تصنيعها ما يلي: 
-١‏ يجب أن يتم الاستلام فى منطقة 
خاصة وليس في أماكن التصنيع. 
؟- يجب أن تتم عملية التحميل والتفريغ 
بالسرعة الممكنة حفاظا على درحة الحرارة 
من التغير. 
"- ينبغي أن تكون وسيلة النقل المخصصة 
ا ل بحيث 
لا تتعرض المواد المنقولة لأشعة الشمس أو 





رجب 474اه - العدد السابع والثمانون 


العلوم وا م لنقئنية مر 


مواد التهمضيع 


حرارتها أو الأتربة أو الرطوبة. 

- لطاك. الا كت كارن 
مجمدة. أو مبردة. أو عند درجة حرارة 
لاسا ل اط 5 
4- يجب الحرص على غسيل أو تنظيف 
00 
ل ا كر ا 
المستخدم في التنظيف صالحاً وخالياً من 
الملوثات. 

ال ار 
ل ل 0 
تؤدي إلى تلوث المادة الغذائية. 
ا ل 
حرارة ورطوبية مناسية. 

ا ال ا الا 
وعند الإذابة ينبغي أن تذاب عند درجة 
ل ل اا 
وتقليل تلوثها وعدم إعطاء فرصة 
للميكروبات للنمى وزيادة الحمل 
5 

ا 
على ا تلوثهاء وعدم إعطاء أي 
ا ال لسر 
والتكاثر. 


مواصفات بعض مواد التصنيع الغذائي 


من أهم موا صفات مواد د بعض 
الصناعات الغذائية ما يلى : 
© صناعة الأليان 

يجب أن تخضع الألبان المعدة للتصنيع 
للمواصفات التالية : 
- عدم ارتفاع درجة حرارة الحليب الخام 
عن 6م » حتى لا يؤدي ذلك إلى نمو الأحياء 
الدقيقة, وبالتالى زيادة الحموضة. 
- ينبغي أن لا تزيد نسبة حموضة الحليب 
أن ارتفاع الحموضة يؤدي إلى ضعف 
ل ل الاك امكاه 


تجينه عند المعاملة يالحرارة . مما يجعله 
- ينبغي أن تكون الخواص الحسية واللون 
والراتحة والمفوك حش اللر ههفات 
القياسية المعمول بها. 
- ينبغي أن يكون الحليب خالياً من المواد 
الحافظة والمضادات الحيوية. 
ا را شك 
مصابة بالتهاب الضرع للتصنيعء: ويمكن 
التأكد من ذلك عن طريق قياس الرقم 
الهيدروجيني (011) حيث أنه يكون أعلى من ٠‏ 
خالة ا نار المشان بالتيات المترع” 
بينما فى حالة الأيقار حديثة الولادة يكون 
أفل من © أى فى حدود 1,107. 
- ينبغي إجراء اختبار التجين بالغليان. 
© صباعة اللحوم 

يجب أن تخضع اللحوم المعدة للتصنيع 
الغذاكى للمواصفات التالية : 
- ينبغي أن تكون درجة الحرارة للحوم 
المبردة 64م, أما المجمدة فتكون -/1١م‏ حيث 
ارنفاع درجة الخرارة بلستاعيد على دميو 
كا 211 الك عنه ]لت المشا 
- ينبغي أن تكون اللحوم خالية من 
الميكروبات والطفيليات المسيبة للآمراض. 


- ينبغي أن لا يكون هناك ما يشير إلى 
دربان اللحرء الجماة. 

- ينبغي أن تكون اللحوم خالية من التغيرات 
في اللون (البقع) والروائح غير المرغوبة. 








ا ل ري 
ولا يوجد بها تشققات أو تمزق. 


© صناعة المشرويات الغازية 

تتكون المواد الخام الرئيسة في صناعة 
المشروبات الغازية من الماء. وثاني أكسيد 
الكربون: والسكرء مثل: الفركتوز (سكر 
الفاكهة). السكروز (سكر القصب 
والبنجر). كما تستخدم إضافات مثل 
مكسبات الطعم ومكسبات الرائحة واللون 
سواء الطبيعية أو الاصطناعية. ومن أهم 
الشروط التي ينبغي مراعاتها في هذه 
الضناعة 0 ْ ْ 
- ينبغى أن يكون الماء المستخدم معالجاً فى 
سر 
صافياً لا لون ولا رائحة ولا طعم له. 
ويحتوي على كميات من الآملاح المعدنية 
ضمن الحدود المسموح بها في المياه 
الغازية؛ حتى لا يكون لها تاثير على لون 
المشروبات الغازية. مع خلوه من الملوثات 
سواء كانت كيميائية أو ميكروبية أو 


هه 


عضوية. 

- يجب أن يكون غاز ثاني أكسيد الكربون 
نقياآ وخال من شوائب النيتروجين. 

- يجب أن يكون السكر نقياء ويصل 
0ك 
٠‏ ويتوقف تركيز السكر على حسب 
ل 0 
ال 
ل ا ست ا 
تدر كرا 





/ - العلوم والنقنية 


رجب 71 4١ه‏ - العدد السابع والتثمانون 


مواد الشوضيع 


1 كر انكياءةالكتانة د 
الى عسات وال ال ف 90 
حامض الستريك بنسبة ./١‏ أما حامضي 
ا ا ات ار 
إلى :/١‏ بينما يضاف حامض الفوسفور 
اك الماك الها ملسست عه م اللكر را 
ينشيةه | :0 

- يجب أن يضاف لون مناسب يماثل لون 
المنتج الغازي. ويستخدم لون الكراميل في 
تلوين منتجات الكولا. 

- يمكن أن تضاف مس تحلبات تجارية 
لتكوين رغوة لتحسين المظهر . 

55 نحات الوا الخائطة اكير 
نخؤة<ه ال لت 2 51 
البنزويك وأملاحه أو حامض السوربيك 
وأملاحه كمواد حافظة بتراكيز لا تتجاوز 
ار 

- يجب أن يكون المنتج النهائي خاليا من 
ادحناء الد يع الس هه 5د د رد 
العدد الكلي للبكتيريا على ٠١١‏ خلية / ملء 
ا 
لقف ا در 01 ا 
الفطريات والخميرة فيجب أن لايزيد عن 
خليتين لكل مل. 


© صناعة الخيز والحلويات 


ال إل الل ال ل 
ل ل 0 
ب ا ل اا 
لاسا 
والسيموليناء بحيث يعطي كل كيلوجرام 





من القمح 5-7// دقيق» ى* ١-ه,؟١ا/‏ 
ردة ناعمة (نخالة ناعمة). و5-9١/‏ ردة 
خشنة,. و5,١- 7/١‏ سيمولينا . 


* مواصفات الحيوب: ويشترط أن تكون 
كما يلى: 

- أن يكون للحبوب اللون والطعم والرائحة 
المميزة للقمح. 

والطفيليات الحية يأطوارها المختلفة ويقايا 
القوارض المركية. 

- أن تكون ناضجة وممتلئة وخالية من 
الروائح الغريية. 

بيه فى المواصفات القياسية المعتمدة. 

- ألا تزيد حدود التوكسينات عن الحدود 


* مواصفات الدقيق: ويجب أن تكون كما 
0-6 

- أن يكون ناتجاً من طحن حبوب قمح 
تامة النضج سليمة نظيفة خالية من بذور 
الحشائش والنباتات الأخرى. 

- أن يكون خالياً من الشوائب وا مواد 
الغريية خلاف مكونات حبوب القمح 
الطبيعية. 

- أن يكون خالياً من المشرات الحية 
والميتة يأطوارها المختلفة وأجزائها 
وإفرازاتهاء وكذلك بقاياالقوارض 
والطفيليات والفطريات وسمومها وخاصة 
الأآرجوت والميكروبات المرضية والمواد 
الضارة الأخرى. 

- أن تكون بقايا المبيدات الحشرية أو 
الفطرية -إن وجدت - بالطحين غير ضارة 
ا ا 
المسموح به عالمياً. 

- أن يكون الدقيق محتفظاأً بخواصه 
الطبيعية» مثل: اللون والرائحة» وخالياً من 
التزنخ والروائح الغريبة والتعفن والمرارة 
ومتجانس اللون وخالياً من التكتل. 


- لا يجوز إضافة أي مادة ملونة للدقيق 
ولو كانت صالحة للاستهلاك البشري . 

- يجب ألا تزيد نسبة الرطوبة عن /١5‏ 
بالوزن. 

- يجب ألا تزيد نسبة الحموضة عن /*٠,"‏ 
(كحمض لاكتيك كمادة جافة). 

- يجب أن يكون الحد الأقصى لنسبة 
اران الك 21226 ل 
نسبة الاستخراج ./)٠١١-565(‏ 

- يجب أن يكون الحد الأقصى لنسبة 
المريكاء ع القات بور اللفتس 5 
بأرء تحمور.٠‏ بحسب نسبة الاستخراج 
لكا 

الالياف من 215-١1‏ تتكسكي نسكية 
الاستخراج (ه5:-١١٠)/.‏ 

- يجب أن يتراوح الحد الأدنى لنسبة 
البروتين الخام /)١١-9(‏ بحسب نسبة 
الاستخراج ./)١٠١١-565(‏ 

- يجب أن يعباً طحين الدقيق في عبوات 
نظيفة صحية ومناسية قادرة على حمايته 
من التلوث. 

- لا يجوز استخدام أي عبوة سبق 
- لا يجوز استخدام أكياس الخيش. 

“ان جكرر ساس الششل شير . ردمه 
تعرض الدقيق لأية ظروف تغير من 
صفاته. وتمنع إصابته بالحشرات 
والقوارض والتلوث. 

- يجب أن تكون وسائل النقل نظيفة:. ولم 
تستخدم فى نقل المبيدات أو المواد السامة 
أو الضارة. 

- يجب أن يخزن الدقيق في مخازن نظيفة 
وجافة. وجيدة التهوية. وسليمة. مع توفير 


- يجب أن تكون المخازن بعيدة عن مخازن 
المبيدات أو اد مدة أو أية مواد ضارة 


وذات روائح نفاذة. 





رجب 4اه- العدد السابع والثمانون 


العلوم والنقنية - 4 





يعرف حفظ الغذاء بأنه عبارة عن عمليات فيزيائية و/ أو كيميائية تجرى 
على الغذاء لمنع أو إيطاء فساده , ولإيقاف نمو وتكائر الميكروبات الممرضة 
أو التي تسبب التسمم الغذائي». حتى تبقيه صالحاً للاستهلاك الآدمي لفترة 
زمنية محدودة مع الحفاظ على القيمة الغذائية والصفات الفيزيائية للمنتج. 


وأساليب تمكنه من حفظ غذائه الفاكض 
سواء ا 
الدوات الفخارية المصقولة لتحتفظ الأغذية 
الوضوعة تبيا على ممتزايا من ألا 
ولجأوا إلى تجفيف كثير من الثمار بحرارة 
الحموىء كنا | يتخدهوا التبج أ الثلج فى 
حفقا اغذيتيي بالإضيافة إلى حفظها من 
طريق غمرها بالزيت. 

الختاف طرق عفظ العام سكل كير 
إذ تعتمد يصورة أساسية ‏ على تأثير درجة 
الجزارة أو توقير كلنووق ين عااقية 
لتبى:وتكاقر الكاففات اتحية الدشقة: 
شكل )١(‏ إلى مايلي: 


الحمظبالحرارة 


تكد هزه الطريقة هن أولنبى الطرق القن 
تنبه لها الإنسان, وطورها حتى يتمكن من 
تقسيم هذه الطريقة إلى: 


0 الحفظ عند درجات حرارة منخفضة 

تعتمد جميع العمليات الحيوية في 
الكائنات الدقيقة على الإنزيمات المحفزة, 
وبماأن سرعة التفاعل الإنزيمي تعتمد على 
ديجة الضوارة فإن خفض ديمة الحرانة 
سيقلل من سرعة التفاعل؛ وبالتالي إمكانية 
حفظا الغذاءمن الحفون والفيسان. وتقمنه 
طرق الحفظ باستخدام درجات الحرارة 
المحنهبة ل : 





التيريد: وتعد طريقة حفظ موؤّقتة تجعل 
الغذاء يحتفظ 'يحودته لدة قضيزة تتراو- 
ما بين آيام إلى عدة أسابيع » حيث يتم حفظ 
الأغذيةيينه الطريكة عند درحة كرارة 
من صفر- ؛ م ولمدة قصيرة. وتس تخدم 
عادة لتخزين الأغذية الحساسة (سريعة 
التلف)؛ ؛ نظرا لآن معظم أنواع البكتيريا 
يتوقف نموها عند درجة حرارة أقل من © م, 
ومن فعيزاف.هةة الطويقة انبا تحافظ مل 
المادة الغزائية كما هى هى حالقها الطارحة 
وإمكانية استهلاكها مباشرة. 
© اللتحمعد: وممكن بواسيطقها حفظ الغذاء 
وخواصه لفترات طويلة, حيث أنها تمنع 
أق قلسل إل عن كيين هدا سن التفاغالات 
الكيميائية والإنزيمية:ء وتقلل من الماء المتاح 
للعمليات الحيوية. كما أنها تقتل بعض أنواع 
البكتيريا بما فيها البكتيريا الممرضة؛ وتجعل 
عددها يتناقص خلال عمليات التخزين» ويتم 
التجميد بعدة طرق منها: التجميد باستخدام 
اليواك الساكن او الور اه التحرك: التجددن 
بالتلامس غير المباشر ( مجمدات الآلواح), 
والتجميد بالغمر. أما أهمها وأكثرها 
استخداماً فهي : 
تجميد بطيء: وتتم فيه العملية عند درجة 
حرازة دام إلى - 15 ولنوة 15 - 1 
ساعة؛ ويكون حجم البلورات الثلجية كبيرا. 
ولكن يعاب عليها أن المادة المحفوظة تفقد 
سر ]| تعس عيريها 
لتجهيزها للأكل: بسبب أن هذا النوع من 
التجميد يحطم جدر خلايا المادة الغذائية . 


تجميد سريع: وتتم فيه عمليه التجميد 








© مخطط طرق حفظ الغذاء. 





-٠‏ العلوم والتقنية 


رجب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 















































عند درجة حرارة من -١٠م‏ إلى - ١5م‏ لمدة 
٠١-٠‏ دقيقة؛, ويكون حجم البلورات 
الثثجية صغير جداًء ولايحمدث خلالها 
تحطيم لجدر الخلايا عند صهر الأغذية: 
ولذلك تحتفظ يقيمتها الغذائية. 

ويمكن الوصول إلى التجميد السريع 
بإحدى الطرق التالية: 
التغطيس في محاليل ذات درجة حرارة 
منخفضة كمحلول ملحي مبرد. 
.وضع المادة فوق رفوف معدنية متحركة 
منخفضة الحرارة. 
تعريض المادة إلى تيارات هوائية باردة 
شديدة السرعة. 


© الحفظ عند درحات حرارة مرتفعة 
مستي بدو اريقة للتخلدن من 
كل الكائنات التى تسيب فساد الغذاء 
واليكروسات الممركسة» ياس كاناء يعض 
أذواء الكتيريا امقاومة للحرارة والسيمى 
التي تنتجها البكتيريا وأبواغ البكتيريا. ومن 
اقوطوق الحفظ باستكداء دريحات الجرار: 
الوتفعة مايلى: 
الميكرة؛ وتيدف إلى القضاء على حميع 
الأتحياء |العرخة + ومحظع الانحياء الداقينة , 
وإتلاف الإنزيمات» حيث يتم خلالها تسخين 
الغذاء إلى درجة حرارة مرتفعة نسبيا لفترة 
زمنية بسيطة. مثل رفع درجة حرارة 
الحليي إلى 17 نيذه ١8‏ كايا ويحقه 
اختيار درجة الحرارة مع الزمن على 
نر اناده لتاقي يحوت تقر مفابية 
لقتل الميكروبات الممرضة وجزء كبير من 


مفسدات الغذاء. 


يعد تسخين الغذاء لدرجة حرارة 
مرتفعة يتم تبريده بشكل سريعع. 
لإحداث صدمة حرارية للكائنات المقاومة 
لدرجة الحرارة العالية لمنع نموهاء 





© نوع من البكتيريا الملوثة للطعام. 


ولتحقيق كفاءة عالمنة 
لعطلية اليسترة ولايد من 
جد اسه الي سردا 
عند درجة حرارة تتراوح 
ما بينصفر - 6 م. 

ومن أهم فوائد البسترة 
الحافلة علس العناصن 
الغذاتية وعدم تغير نكهة 
وطعم الغذاء. 

وهناك ثلاث طرق 
اليسارة: 
يسترة بطيثة: ويتم فيها 
قيخين النتج (كالكليب)] إلى درجة حرارة 
منخفضة (123م)., ولمدة ٠١‏ دقيقة. 
بسترة سريعة: ويتم فيها التسخين 
لدرجة حرارة "لام, ولمدة ١5‏ ثانية. 
بسترة خاطفة: وتتم بتعريض المنتج 
لدوجة حرارة "الثدبولدة ثافية واحدة. 
التعقيم: ويقصد به الإبادة الكاملة 
لكل الأحياء الفرهية وغيس الترية 
(الجراثيم وأبواغهاء الفطريات, الطفيليات, 
الفيروىدس ات)., والتي يمكن أن توجد في 
الآأدوات والأجهزة. والمواد الغذائية. وتشمل 
المتشحات المعقمة الخلبي.والقلانهة والكشدة 
المخفوقة وخلطات الآيس كريم والحليب 
التكهوقيوها من الكتمات: 

تهدف عملية التعقيم إلى إطالة مدة 
صلاحية المنتج. ولكن من سلبياتها تخفيض 
القيمة الغذائية للطعامء وذلك بفقدان 
القيكا ينات والاخة لاق أو الكقيين فى 
الطعم والتركيب. 1 
* التسخين فوق العالى (111[ا): 
ويتم يبتعريض الغذاء لدوجة بهرازة عالية 
(110-175م).ء لمدة -١‏ 5 ثواني (حسب 
نوع الغذاء)؛ وذلك للقضاء على الأبواغ 
والخلآايا الخضرية. ثم تعبئته في عبوات 
معقيةءوييةة الظريقة ييكن حقبط الغذاء 
مثل الحليب لأشهر عديدة فى درجة حرارة 
الغرفة, ولكنها قد تسبب تغيراً بسيطاً في 
تركيب اماد الخذاقة. ١‏ 
+ الطيخ : ويعد أحد أشكال حفظ الغذاء 
التي تستخدم بشكل أساس لجعل الغذاء 
نماتفا وجيد الطعم: وآمنا الأستيلذك 





© بسترةالحليب. 


المباشر. ويجب أن تصل درجة الحرارة 
الداخلية للغذاء إلى «لأم: حتى تكون 
الكعبرية يشكل كاني ولكن هن لا نكون 
دوحة اللحرارة هذه كافية اإقضماء على يحض 
السسعوة اف الأبؤاغ المتشكلة كما أن تسهين 
الطعام لدرجة حرارة أقل من ذلك ولفترات 
اطول بعك نفس القعال:, ويحب اللثينة 
إلى آن بعض أنواع البكتيريا الخضرية 
والأبواغ, قد تنش ط أتثناء عملية التبريد التى 
تلى الطبخ: ولهذا يجب عدم ترك الغذاء يبرد 
لفترات طويلة عند درجة حرارة تسمح بنمو 
الأبواغ التى تقاوم عملية الطبخ. 


الحفظ بالتجفيف 


بت الأساس العلجى ليده الطريةة 
على أن تقليل كمية الماء المتاح الذي تحتاجه 
ا 0 0 
تذاعاذ نيبا الاستكالابية: نمثلا عنديا 
يحتوى الغذاء الجحقف على اقل.مق. 26/ 
فاب كين يار نتن بالسفاا 
الماكتى ( ك4 /1711ا3  )11/21+‏ حوالى 
أو«.وهو أتتل من مها تحتاجيه التكثيريا 
لاط ساف والدى مضل إلى ماقي 
صين أن النخماكن والفطريات قن كثمن عند 
دريحة اطاط يات اتسين اللشصاط 
المائي للبكتيريا. 00 

معن الي السك ان العدا م لني يه 
حفظه يوذه الطريقة يكعبركن اكيراك غير 
قايلة للأسةرجاء .« تتتسم طرق الحفظ 
بالشجنيف إلى : 





رجب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 


١٠١  ةينقتلاو العلوم‎ 











© حفظ اللحوم بالتجفيف . 


© التجفيف الطبيعي 

يتم هذا النوع من التجفيف بتعريض 
المواد الغذائية بعد تجهيزها أو تقطيعها 
إلى أشعة الشمس مباشرة ولفترات زمنية 
طويلة. مثل: تجفيف العنب لإنتاج الزبيب, 
وتجفيف التين. 
© التجفيف الصناعى 

ينقسم التجفيف الصناعي إلى 
* التجفيف بالهواء الساخن: ويتم عن 
طريق وضع المواد الغذائية يعد تجهيزها 
غلى سون متجدر نه اتعرذن لاله لبواء 
ساحن اها بع اتحاه سين الغذاء ا وجكبيه: 
وتختلف الطريقتان في مقدار احتواء الغذاء 
على الرطوية. 
* التجفيف بالتجفيد (1(171118 ©1/16626): ويعتمد 
على تجميد المادة الغذائية بسرعة كبيرة: ثم 
تعريضها لدرجة حرارة معتدلة في جو مفرغ , 
حيث يتم نزع الماء مباشرة عن طريق تحول الماء 
من الحالة الصلبة إلى الغازية دون المرور بالحالة 
السائلة (ظاهرة التسامي), وبالتالي يتم التخلص 
دقسدة كبير عن الام الوهوه فى القداء: 

وسن الضروري أن يبقى القذاء المجقد 
مغلقاً بصورة جيدة لمنع امتصاصه للرطوبة 
من الجو) وذلك أن البلتووات الللجية خند 
تساميها تترك خلفها تجاويف فارغة في الغذاء 
مما موعلة شويع التقدري للماءهوة الذري. . 

يعاب على هذه الطريقة أنها مكلفة جدا. 


الحفظ بالمواد الكيميائية 


يتم حفظ المواد الغذائية بالطرق 
الكيميائية عن طريق إضافة بعض المواد 


الكيميائية الحافظة. إن يوجد عدد كبير منها 
كول على حقظة القذ امد و عن فعا 
#اللح 

عند رشيافة الل رت العا يكديات 
لابن يدر للدي نكري س امك 
الخاصية الأسموزية. بحيث يصبح غير 
متاح لنمو الكائنات الدقيقة. ويعتمد 
قاقيى الل عن اتحقوى اناقى للقذاء 
ومستوى تلوته. والرقم الهيدروجيني 
(الحموضة). والحرارة: ونسية البروتين: 
رخاف ان عرفل دري 
© السكر 

يعمل السكر بطريقة تشبه عمل الملح, 
ولكن بتركيز أكثر ببست مراتء حيث أن 
الخمائر والفطريات تتحمل نسبه تركيز 
فصل إلى 21 عقيو ابكار ارو كوه 
هنما لطر الحفظ الرييات ‏ النراك لجل 
ادلب لكي 
© النثرات والنتريت 

تستخدم نترات(21153665) ونتريت 
(101416) الصوديوه قن حفط اللحبوة 
وإعطانيا زود اعجار رقي حيك نيا بنع 
تكون سموم البوتيوليزم (2)8016011552 
وذلك عن طريق منع نمو الآبواغ في اللحوم 
الممسترة. 

ويتمثل التأثير الأساس للنترات في 
أنه تقب طن الاحياه الدفية الاذهوات:. 
ولكنه في المقابل يشجع على نمو الأحياء 
الدقفة الباق 

ب ام ب لعن ل سس 
بعض الأحماض الأمينية لتكون مادة 
النثروؤامين: والتى تعد مادة مسرطنة, 
ولهذا يجب مراقبة تركيزها بدقة. 








ونظراً لعدم إمكانية التكهن بمدى تحول 
النترات إلى نتريتء فإن بعض البلدان 
ترفض التصريح باستخدام النترات في 
منتجات اللحوم. 
© حمض البنزويك وبدروات الصوديوم 

يوجد حمض الينزويك (2©0 85©22012) 
و بنزو ات الصوديوم (220216ء5 1113 5001) 
سافب او البوي بو ابمجميل 
صناعيا من أجل منع نمو الفطريات 
والخمائر فى الأغزية عالية الحعوضة؛ فذل) 
ساف السوافه امخللزن: والصاصات. 
وتتبيلات السلطات. 

ويبلغ الحد الأعلى المسموح به ٠,١‏ /, 
ومازاد يسبب الطعم المحروقء كما يؤّدي 
في حالة التراكيز العالية منه إلى التسمم. 
© حمض السوربيك وسوربات البوتاسيوم 

يستخدم حمض السورييك 
(36149 غ5061) وسوريات البوتاسيوم 
(50152216 20135511111) في بى الأغذية 
الحامضية لمع نين الكماكن والفطريات: 
وكذلك نمو السالمونيلاء والستريبتوكوكس. 
والستافيلوكوكس. ويستعمل في الآأجبان 
الصلبة والمربيات والخبز والكيك. 
© ثانى أكسيد الكبريت 

ا 0 020 
(ع01010 11 11ناك) يخالاقةه الفيزيائية 
المختلفة؛ لمنع نمو البكتيريا والفطريات في 
غصاقس القواكه ويعض منتهات اللموه 
االستعة مل التقاحق» كما اخ ل القدرة على 
منع نمو السا مونيلا. 
©ه حمض الخل وحمض اللبن 

يستخدم حمض الخل (2©0 عناعه لم) 
و حمض اللين (2©105 ع1مء1.2) فى الغذاء 
براسظة بكترريا حوين الى لحن المذاء 
عن طريق زيادة الحموضة بدرجة أعلى من 
تحمل الكائتات الدقيقة.ولكن عضن الشمائر 
والفطريات قد تنمو في وجود هذه الأحماض. 
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© بروبيونات الصوديوم والكالسيوم 
مول در لبر اف فى الخو لكك 

والجين والجلىء وهى فعالة فى الأغذية 

الات شم شاه شبدالهيا.. 


50252 


توجد عدة أنواع من الغازات المستخدمة 
بتجاع لحفظ الأغذية: ومتها غاق ثاتى 
أكنسنيد الكروون الى اسحقوم يشكل واسه : 
لمنع نمى البكتيريا والفطريات» حيث وجد أن 
تركيز 2٠١‏ منه يساعد على حفظ اللحوم 
مبردة لمدة 1١‏ يوماء كما توجد طرق أخرى 
- كطريقة هوفيوس  )110111015(‏ تعتمد على 
استكفداء الغاز الضبغوط لحفظ يحكن أنواغ 
الأغذدية مثل: 
احقنا الحليب يعد اؤالة الغاذات الطييىة 
بتمرير فقاعات الأكسجين فيه. ثم تخزينه 
في درجة حرارة 8م أو أقل» وفي جو من 
الأكيهن املفوط لحت ين شوى) 
حيث وجد أن هذه الطريقة تزيد من فترة 
جف انطين إلى اكد ون اريعة امنابعم. 
" استخدام غاز ثاني أكسيد الكربون 
المضغوط تحت “,لا ضغط جوي وعند درجة 
خرار 5 'الحدظ عصور العنب يحت يمكن 
ترشيحه وتعقيمه. 


الطضرق الفيزيانية 

تتنوع الطرق الفيزيائية المستخدمة 
لحفظ الغذاء . وتشمل : 
© التدخين 

يستخدم التدخين في حفظ الأسماك 
واللحوم. ولا يمصلح مع الخضروات 
واللواكا روصي حي ددا قمر يهد] 
لليخان النناتع عن الاحقراق غيو العام 
باكشغيابالإطالة مدة حفظيا ولإكيبايها 
صفات خاصة في الطعم والنكهة, وتتسبب 
عملية التدخين في إحداث تغيرات منها: 
تغيرات فيزبائية: وتشمل التجفيف 
النسبيء وانتشار مكونات ومركبات الدخان 
(الألدهيدات ‏ الكيتونات ‏ كحول وأحماض 
- فينولات ‏ مواد هيدروكريونية ‏ صموغ) 
داخل الأنسجة:. ودنترة اليروتينات وتلون 


© لحوم مدخنة. 


* تغيرات كيميائية: وتتمثل في تكوين 
مركبات النتريت» والكهال اماف للكو لاحن 

وكتو تك خشسواص الأغدية الدبكنة على 
قوع الخشدي الميتخدو: دريدة الحوارة 
الرظودة ييحة التحفيف: العاماا تاشقن 
ذل الشيفن ‏ وسيعة حر ك1 دخان 


الحديز بالذكن افيه يحى بحفكل التتمات 
تانييعتو حا جراءة 
صفر- 5م لآنها تحوي نسبة رطوبة عالية . 
© التشعيع 

تمرك غولية ته عيم القذاء والسم در 
الباردة. حيث يتم من خلالها التخلص من 
الكب ا القاردي, ‏ ايتهناء الحرارة 
ويلع تكنعيع الاغذية ياس تخوا م الطاقة 
المؤيفة (اشعة .جاماء والاشعة السيننة) 
لفترة محددة من الزمن» بهدف القضاء على 
ولو قات الغد امو العصول على هيه هال 
الجودة وخالية من الميكرويات الممرضة:. 
والفطريات المفرزة للسموم. والطفيليات 
الضارة بصحة الإنسان. ويفضل تطبيق 
عملية التشعيع أثناء عملية تجهيز الأغذية: 
قبل وقت بسيط من طرح المنتج في 
السوق. 

ومن الجدير بالذكر أن تشعيع الأغذية 
لا يجعلها نشطة إشعاعياء بل يقضي على 
اتات الي سين لكت ين عر فاه 
الطريقة أنها تؤدي إلى ظهور تغيير ضئيل 
فى الى الرعيية كماد عقاك نامير 
على المحتوى مشابه لذلك الذي يحدث نتيجة 
الطبه ار القمل زر الخحيب. 

يجب أن يوضع على البطاقة الغذائية 
الخاصة بالمنتج المعرض للإشعاع رمز 
دولي معترف به عالمياً وهو عبارة عن بتلات 
سحاة تمب و فى افر متتطيك كيا 
يجب أن يرافق هذا الرمز عبارة ” معالج 





© رمز التشعبع. 


بالتشعيع ' أو 20 معالج بالأشعة. 


© الضغط المبكانيكى 

يعمل الضغط الذي يولد ميكانيكياً على 
فخل الكحياء الدقيقة: كما يخيط الأذزيمات: 
رح على هر لعاء على امسشاتت 

وقد وجد أن تسليط ضغط قدره 1٠١‏ 
فج ييه ندة :فد اناد 
القذاقية, يتتل عهدا كيرا من الخاذيا 
اكير ع اشير نيا فيج ان انمه 
ضغط جوى لا يتقل الكرافيم. الأبواغ): 
كما ويجذ ان التخقضن الذاهر: للفمفط الغالن 
يزيد من أثر إبادة الميكروبات. ْ 

كبا لوسطان تعريض عضي القفام 
لضغط جوي يتراوح بين 0١٠٠م‏ 
شبقط جوع معبل على حفكله اسدوات 
علنيةةرولكق هذه الطريقة لم قعط قعالية مع 
بعض الثمار الأخرى. 

اللعهلبيب 

يعد التعليب من أهم الطرق وأوسعها 
انتشارا لحفظ الأغذية في جميع أنحاء 
العالى وتظخص هذ الطرية: يوضع العذاه 
ف كي سن (ر وماجسات تان باحقاء: 
ثم تعامل بالحرارة العالية في زمن معين؛ 
لفل جيك 201 التى قر تسيي التلين 
والكمنان. وتعتمن. هده الطريكة على 
«ققل الاحياة الدقيقة فى الرحلة الأولي: 
مان عدو إغاذة تلوت الغداءهرة الخرى 
عن طريق حفظه في أوعية محكمة القفل . 
- تكوين سدادة هوائية أثناء تبريد الغذاء. 
تعمل على منع دخول بكتيريا جديدة للوعاء. 

ويعمل الددليب فلى حفظ الظهام لفخرات 
رعنية [طول يكنيي, كما في علي الاسماة 
واللحومء: ولب الطماطم والعصير. 
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/ 


السكر عبارة عن مادة كربوهيدراتية تحتوي على الكربون والأكسجين 
والهيدروجينء. ويعد السكر الأحادي (02020530121106), مثل الجلوكون 
صيغته الكيميائية ,() , ,11 ,.) أبس ط أنواع السكرء أما السكر الثنائي 
(0153131:101). مثل السكرو ز فهو عبارة عن اتحاد حزيثئين من 


السكر الأحادي . 

ب ات لد و ا 
السكر الثنائي شهرة واستخداما خاصة 
في المشروبات والحلويات وغيرها. وقد 
تتحد عدة جزيكات من السكر الأحادي 
لتكون السكريات متعددة الجزيكات 
(ع23110طع00177536) مثل: السليولوز والنشاً 
ا« مب 
الطويلة المحتوية على مثات بل آلاف من 


0م ,11011 كا 
12 


© تركيب أنواع السكر. 





عم 
: 


ا ل و كاد المصتتفيظ 
بروابط تساهمية . / 

تمتازالسكريات الأحادية والثنائية 
بأنها حلوة المذاق وبيضاء اللون 
ومتبلورة وتذوب في الماء.وتتفاوت درجة 
حلاوة أنواع السكرء فتقاس نسبة إلى 
السكروز .)/2٠١١(‏ حيث تبلغ 7/7١١‏ في 
ست ل 7 
في المالتوزء و55 / في اللاكتونء و١٠‏ / 
في الجالاكتوز. 

وتبلغ الكتلة الجزيتية لسكر السكروز 
جره كان جم/ مولء أما كثافته فتبلغ 
17 جم/رسم' ونقطة انصهاره هي 
71م .ء بينما تبلغ درجة ذوبانه في 
مكحن ١ل‏ حي 4 جر 
حرارة ١٠م.‏ 

04 ركوو سر ا 
المصادر ومن أهمها: قصب السكر 
ع 0052 5ط كر الس ين 
(أع©5 511531): والذرة الرفيعة (تمتتطاع501), 
والقيقب السكري (5 12316 511531 ). 





وبنجر السكر كمصادر رئيسة؛ وسيتم 
اليو سحو ل لج لج - 


قصب السكر هو نبات تتطلب زراعته 
أشعة مك تدا حلحة اعرد ا “لال 71 
لك لمر تالاكو السمدو ات 
ا ا 17د 
إلى ؟١‏ شهرا (عام كامل) للوصول 
لواف الأ اي 0 
كاياعر ل ا سي ل ل يا لا 
أشهر فقط في لويزيانا بالولايات المتحدة 
اواك الا لصا دي كر د 
مناطق أخرىء وييلغ متوسط إنتاج قصب 
السك ص 1112521 


خل لككة__ للها 


يعد بنجر السكر من نياتات المناطق 
المعتدلة والباردة .ويس تخرج السكر من 
جذوره خلال السنة الأولى من نموه بعد 
فصل الشتاء . ثم تظهر الأزهار والبذور في 


إل ايج 








© قصب السكر وبنجر السكر . 
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صناعة السكر 





ا ا ان د ا 1 
في أول فصل الخريف . تبلغ نسبة السكر 
0 كدي دا 
للنبات .لكنها قد تختلف من محصول لآخر 
2 2 ار ماب 
وقلع كمية التتدكالمستخاظة خوالي طن 
0 


يتم تصنيع السكر من قصب السكر من 
خلال عدة مراحل هي :- 
© الحمصاد 

ا 1 د كدر 14 ١‏ 
بحيث يكون خلال الموسم الجاف ويشترط 
أزالا يكور عمر الحصلاك ١‏ هرا كح 
أقصىء ويتم جمع المحصول عن طريق تقطيع 
سيقان القصب بسحاكين كبيرة خاصة.مع 
الحرص على إبقاء الجذور دون قطعها حتى 
يتسنى لها النمو مستقبلا لتكوين محصول 
جديد في الوقت المناسب للحصاد. وتوفيرا 
للجهد والطاقة البشرية طورت الشركات 
ا ير 

ينقل القصب بعد تقطيعه إلى المصنع 
عن طريق عربات النقل المختلفة الحجم 
والشاحنات . 
© الاستخلالاص 

يتم غسل القصب بعد وصوله من الحقل 
اكد وولف يان ا عشييه ل ا ا كس لازا 
للمعالجة. وهي استخلاص عصير قصب 
ل 211 البرابل ) +أسجكيه 
(1[15تمط ناع2011) التي تقوم يهرس القصب 
ليتدفق في النهاية عصير قصب السكرء أما 
أليافه يطلق عليها اسم الباجا س(0383556) - 
فيتم تجميعها لاستخدامها كوقود في 
الغلايات (0011615) ولإنتاج الطاقة الكهربائية, 
حيث يتم حرقها في أفران ذات درجة حرارة 
لا يد 
ا 0 1 يذ 
اكاب الك ١‏ ا" 
ه التبخير 

يتم في هذه المرحلة تكثيف عصير 
السكر وتنقيته. وتتكون وحدة التبخير 





(211ل] 18730134101) من مجموعة حاويات 
معدنية خاصة ترتيط يعضها بيعض بواسطة 
خطوط أنابيب ناقلة لعمصير قصب السكر 


حاوية إلى أخرى لينتج في النهاية عصير 
قصب سكر مكثف وخالي من الشوائب. 

ذه رف 9و 21 ارلا ايت ار كل 
حاوية عن 0 معالجته بالجير المشيع 
(ع112 0ع5131) لترسيب كمية كبيرة من 
الشوائب للخارج عبر شبكة أنابيب خاصة. 
عند انتهاء الترسيب 
يخرج بخار الجير 
والعصير من فتحة 
خاصة في ع 
الحاوية ويكون 
العصير قد تم تكثيفه 
(لعمعءاع1ط)) في 31 
صورة عصير مركز 
(م11/ق5) يواسطة 
غليان الماء الممستخدم 
في عملية التبخير, 
ومن قم يتم 
تفريغه إلى الحاوية 
المجاورة عن 
طرييق أنابيب 
خاصة. وفي بعض 
الأخيان تتم تنقية 
العصير المركز من 
ع8 حم 
نر كا 
لمك كن اللة زد 
(ع طتكلةحط-لة )5 تل1ه). 


كل إذاية 


© الغليان 

ا يي ل 
المركز المتحصل عليه من مرحلة التبخير في 
حاويات معدنية ضخمة مرتبطة ببعضها 
يأنابيب خاصة. وتحتوي كل حاوية على 
تك عير 7 عات ا هد 
-2- 250 1 من الشوائب 
و 1 0 
على السطح. بينما ينتقل عصير السكر إلى 
الحاوية المجاورة عن طريق أنبوب خارجي 
ممتد لتستكمل عملية الغليان والتنقية من 
الشوائب. وكلما انتقل عصير السكر المركز 
من حاوية إلى أخرى كلما ازدادت نقاوته 
وقلت شوائبه. حتى ينتج في النهاية عصير 
سكر كثيف القوام وعالي النقاوة وجاهز 
للانتقال لمرحلة البلورة . " 
© البلورة الأولية والتجفيف 

يلزم لبدء عملية تبلور السكر إضافة 
غبار السكر إلى العصير المركز الساخن 
الناتج من عملية الغليان» يلي ذلك فصل 
البلورات عن العصير بالطرد المركزي لإنتاج 


ستوة حت << /١‏ 


تخزين 


سويد نا ددري السدر الحه طانم دري 


ل > .هي 17 





© مراحل تصنيع سكر القصب . 
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صناعة السكر 





بكورات السحكر التكاكودة ازور رن د 
ا 0 
115كومانجا نر مسن لتك 
© التخزين 

يتم تخزيكن السكر الخام فيمقازن 
جد سح لبج 1 ل 1 0 01 
ب ا جلا رس بيه 
الوط رحد زا ا 30 
كامل السكر من العصير . فإن المتبقي من 
ب 2ح ا 6 ا 
الثانوية مثل المولاس (5ع1/101355). 
© التكرير 

و ار ا كان 
مراحل المعالجة السابقة بني اللون محتويا 
على شوائب لابد من تصفيتها وتنقيتها كي 
عد اي ميرت د كن لج 
قله لوحتاة التكرير بالمصتع. وتم مرااحل 
وي كو ا حا 1 الك 
ا ا 
* التجانس: يحدث في هذه المزحلة تنعيم 
لبلورات السكر الخام عن طريق مزجها مع 
ا 1 ا كي لساك 
حرارةا 11 5ن اس كي 
من المولاس المحيطة بالبلورات » ومن ثم 
يتكون مزيج يسمى (الماغما). وفي أثناء 
عم 120 23 من ددر 7 
و اعد 
كنبا | ا اروك ا رع وفراصضد:» 
الكل داكي لختر ل د عن السيوضل 
الإشك لإضافة ١|‏ 7 ]دان مسد تب 
الشكوافة :الموج وفعي 1ك روات السسدن 
يظل العصير محتوياً على بعض الألوان, 
وكات 0 هد مهال اللا 
ان لديا 
* الترشيح: وفيها يتم إزالة المواد الصلبة 


الدقيقة (الرواسب) التي تجعل عصير 
اللامكوؤعكرا . (انمد لكا لوال ملك ور 
> تق ا هييها. 


-الكرينة: 4 اياك ات 
094 10 لين الكل 1 زان 
العصير التي تعمل على تجميع الرواسب 


١ ْ‏ 2 
0 
1 7 , 0 
» 
2 5 15 
١‏ آذ . 
7 :. 
: 
ا ' 
١ 4 1‏ 
١‏ 
ذا 
« 3 و« 
7 1 
7 ااا ذه كا الى 


فك التي وج و 1 ين 
العصير في شكل كربونات كالسيوم عن 
طريق الترشيح عبر مرشح ورقي خاصء 
ونح ا الك ات يتفي 
إلى الخارج محملة بالرواسب غير السكرية. 
بعد إتمام هذه المرحلة يصبح العصير المركز 
للسكر جاهزاً للمرحلة التالية وهي إزالة 
اللون (0101111536012ع106). : 
الفسفرة: ويتم فيها اس تخدام حامض 
الفوسفور بدلا فك الطبا شر لإزالة اللشوامي 
التي تظهر على هيئة طبقة علوية تطفو على 
لقع حك ات د ايت ورت 
تتم عملية الترشيح خلال الرمل لإزالة تلك 
الشوائب تماما. 
إزالة اللون: وتتم بواسطة طريقتين 
تعتمد كل منها على تقنية الامتصاص 
لكات الكعدوورا اج كك ا ١‏ شعادل 
الأعمدة (أعمدة الوسط) . 

تتمثل الطريقة الأولى في استخدام الكعربون 
المحيب النشط (ع631508-64 201172160 91[ ناماع ) 
م 1 
يتشكل الكربون من جديد في الفرن الساخن 
حيث يحترق اللون وينفصل عن الكربون . 

أما الطريقة الأخرى فتتمثل في 
التفتي الال 21090 ليواي الا 
(12512 ع1328ه6 102) والذي يمكنه إزالة 
اللون لكن بكفاءة أقل من الطريقة السابقة 
لكن تمتاز هذه الطريقة بأنها تزيل 
بعض المواد غير العضوية المتواجدة في 
العصير المركز للسكر. ولكن يعاب عليها 
أن الراتينج يتم إعادة تكوينه كيميائيا. 
ممايؤدي لظهور كميات كبيرة من 





كك النج اتا و لوتيوكة» 
كل ا 1 39 لسو 
م و اا 2 ب 
كه 7 1 دن 
التكرير التي يتم تبخيرها تمهيدا لنقلها 
ا 
* الغليان والبلورة النهائية: وتتم 
ب كح عحصوز د اج لل 
احابص ع و صو اسن 
بها ماء مغلي تمهيدا للبلورة النهائية للسكر؛ 
حيث لابد من إضافة غبار السكر إلى المزيج 
(البلورات وعَصيّر التسكر الساخن): وغند 
إكتكال ككوو الكلواكر الم يد ا 0ن 
العصيرء يلي ذلك تجفيف البلورات بالهواء 
لكاب عدجك يسك ىر االتبيانيكظ" 
ا لد مستبا 


تصنيع السكر من بنجر السكر 


يمر تصنيع السكر من البنجر بالمراحل 
التالية: 
© الحصاد 

يبدأ الحصاد (11315650125) عادة من 
نهاية سبتمبر حتى أواسط يناير من كل عام 
حيث تمر عربات خاصة في الحقول وتقوم 
بحفر التربة واستخراج الجذورء ثم تنظيفها 
من الأآوراق والأتربة. ومن ثم تحميلها على 
شاحنات ضخمة . 
© الوزن والفحص 
عت ص ون ا اد 
يتم وزن المحصولء وذلك بتوقف كل 
شاحنة فوق جسر الوزن (ع51108 طعاء:) 
المخصص لعرفة الوزن الإجمالي للشحنة. 
تع ١‏ لكي لحز ل 
حيث يتم فحص الكمية المحملة من البنجر 
> اا قر . 


الا ل لمت 1ك الششاسة نل لكجدم 


والتى تشمل الطين والحجارة الصغيرة 
وأوراق البنجهرء حتى يتم استثناءها من 
الوزن السابق وحساب الوزن الصافي 





-١‏ العلوم والتقنية 


رجحب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 


صناعة السكر 





#التفريغ 

اتناك يفتكا و هري ات متاك يج 
السكر هما: التفريغ الجافء والتفريغ 
الرطب . ففي حالة التفريغ الجاف يتم نقل 
الينجر من الشاحنة يواسطة سلسلة من 
الأحزمة الناقلة لفتح اللمستودعات الهوائية, 
حيث يمكن تخزين البنجر هناك . بينما 
في حالة التفريغ الرطب يتم غسل البنجر 
بواسطة تيار قوي من الماء. ومن ثم تخزينها 
© الاستخلاص 

تبدأ عملية الاستخلاص بتقطيع 
بنجر السكر إلى شرائح رقيقة. بهدف 
زيادة مساحة سطح الامتصاص للبنجر 
مما يسهل استخلاص السكر. ويتم ذلك 
يطريقة الانتشار داخل حاويات معدنية 
خاصة يبلغ وزن كل منها عدة أطنان ‏ 
يعد تعبئتها كاملة بالبتنجر والماء ‏ تسمى 
النواشر (5آ1ع0111015) يوضع بداخلها 
البنجر بحيث يَكَوَنَ على اتصال مع تيان 
ماء ساخن . ينقسم الناشر من الداخل إلى 
وحدات صغيرة مهمتها معالجة الينجر 
عدون د د در 
لشب شوج الذدا | لالس" 
بينما يمر تيار ماء ساخن من اليمين إلى 
اليسار ويس مى,التيار المباشسر الحضناك 
(11077 أطع11لاء اع أطتنامه ) و انتج ) 
كان مروره قويا كلما زاد نقاء محلول 


١‏ الوزن والفحص 
"التفريغ 

*. التصفية 

4 التكثيف 

5. التبخير 

5 البلورة 
الفصل 


السكر لينتج في النهاية العصير الخام 
للسكر ذو اللون الأسود والذي يحوي نسبة 
فك حطقة ل 2 
© التثقية 

تتم فى هذه المرحلة تنقية العصير 
الخام للسكر من الشوائب المختلفة. 
ا ور سس 
الذي يتم حرقه في فرن خاص (0010)- 
كريصم لحف احاح عزج كاد 
مخ الغليكتان إلى الجيك وخاز كاني أكسئيد 
الكريون . وتعمل ههذه المواد المضافة إلى 
عصير السكر الخام على ترسيب المواد 
غير السكرية والشوائب من العصير الخام 
وترشيحها للخارج . بعد الانتهاء من 
التنقية يصبح لون العصير الخام للسكر 
الحك انا تا 
© التبخير 

يسمى المحلول الذي تمت تنقيته بمحلول 
السكر (5011111052 511531) و الذي يحتوي 
9 لح لكي ا 
ونسبة 7/١‏ مواد غير سكرية. من الضروري 
في هذه المرحلة تركيز المحلول بواسطة 
غلي الماء من محلول الس كر في أوعية كبيرة 
1 بأجهزة التبخير 0 يعد 
الانتهاء من التبخير تصل نسبة السكر في 
الكخلفرهى تبن 





لابد من تبخير المزيد من الماء من 
المحلول المتحصل عليه من المرحلة السايقة 
ذلك بإضافة محلول السكر فى أوعية كبيرة 
تسمى أوعية التفريغ (2215 3601112؟) التى 
عندما يمتلىء الوعاء فإنه يحتوىي على ْء6 
طنا من خليط من يلورات السكر والسائل 
المركزء ويتم تفريغ المحتويات في أوعية 
خاصة تسمى أوعية اليلورة. 
© الفضل 

تفعيا كن . امن ف اك يف !كله 
المتتك 5ق .مجه فس ارك ل اكه ولك 
بشكل آلي عن طريق أجهزة الطرد 
الوتشد .]لكي يك ]ا اليو ا 
وفرزها وتبريده ا ومن ثم إرسالها 
إلى الممستودعات الضخمة المقسمة 
التي تستطيع كل منها تخزين 5٠‏ ألف 
طن من السكر . 

مكحكزا 15 اي اي 
للااستهلاك والتسويق,. وأصبح ذو 
متعع ات ملهو نان ل نر حكن الشكن 
06 مسحو لكر ره و عون اللتتكرمصه 
التي لم يتم تنقيتها ف يالمراحل 


السايقة. 


اخبيارات جودةالسكر 


يتم تحديد اختيارات حجودة السكر 
المنتتج بواسطة العديد من طرق 
التحليل التي تم اعتمادها من قبل اللجنة 
الدولية لتحليل السكر بالطرق المنتظمة 
111 101 6012121551011 121611082110131 ) 
(111154 2121955-10 515231 01 17005[اع12 
والتي تأسست عام 1841م, ومقرها 
الحالي ساوبيدرو-البرازيل. وذلك كما يلي :- 





رجب 4١4‏ اه العدد السابع والثمانون 


العلوم والتقنية - ١١‏ 


صناعة السكر 





دون يد انيرك يي 
مكراد الرف البوسو جيني لش 
30 وجيت ١5‏ 1 ا وسن وفيا له فوم 
المختبر بواسطة جهاز الرقم الهيدروجيني 
(11126161م). وتؤدي الزيادة المرتفعة أو 
الخفض الزائد للرقم الهيدروجيني للسكر 
اللون» مما يؤدي لتكون النكهة غير المرغوبة. 
© الرماد 

تؤدي زيادة نسية الرماد(455) إلى 
منع تبلور السكرءويعرف الرماد (طاى4) 
يأنه المادة المتيقية الناتجة عن حرق 
المادة العضوية: يتم تحديدها إلكترونيا 
بواسطة جهاز قياس الموصلية الكهربائية 
(1عاع10 '60020116115713): وتبلغ نسية الرماد 
في السكر النقي ” ٠,٠‏ /,و 5,5" / في السكر الخام 
»و"” في السائل المركز للسكرء و "/ في ديبس 
السكر. ويؤدي رفع درجة الحرارة أثناء معالجة 
السكر إلى خفض نسبة الرماد الناتج ؛ ففى درجة 
حرارة ٠5م‏ تكون نسبة الرماد ٠,١‏ /, بينما فى 
درجة حرارة جك حون هر و" 
© اللون 

يوجد للسكر عدة ألوان مختلفة تتدرج 
من الآبيض الناصع؛ وحتى تصل إلى اللون 
الميسعرالى كين اله المارات ات اكفده 
كبيرة من المولاس بعد المعالجة). 

يتم اخضاع الس كر للتحلل والتفكيك ؛ 
تساعد في تكوين اللون . وتعتبر آلوان 
منتجات السكر حساسة للرقم الهيدروجيني 
م ماحل متا ججا كلدي فياه 5ه اللزن 
بدقة عند رقم هيدروجيني متعادل . 





ويتراوح الملدى 
ار لسن دري 
0 لية (لآ1) للسكر 
لسك رع سا الو جد : 
دولية للسكر البني يتم 
قياسها عن طريق أجهزة 
لحدييت الكو و ا 
دقسبي ابض اسع ل 
للتحلل والتفكيك؛ تنتج 
العديد من الأحماض 
والركجات لتر سكاف 
في تكوين اللون. تعد ألوان منتجات السكر 
حساسة للرقم الهيدروجيني في مراحل 
إنتاجها ؛ لذا يتم قياس درجة اللون بدقة عند 
رقم هيدروجيني متعادل . 
الرطوبة 

يعد محتوى الرطوية (ع1/1015]1115) 
# كت ا كه 
لحل ولتت كلها اوت 1مك 
في السكر كانت جودته مرتفعة. كما أن إطالة 
فترة تخزين السكر تزيد من نسبة رطوبته. 
لكات انهف 207 لش الكشتارات 
المودة لل لي 000 
1 را اسه ١‏ كن أمكص. 
© الاستقطاب 

تبلغ درجة الاستقطاب للسكر الأبيض 
عالى النقاوة 1159.17 درجة عند درجة حرارة 
ا و 
جهاز السكاروميتر (220126]617ع530) 





الذي يحتوي على مقياس مدرج يحدد نسبة 
. +40 22-25-5552 27 ييه 
اتكلزلا ع طريق مي يالل جد 
كراج ال انكل احج مار ال <١‏ 
انك كما كان كر 1 لكر عالت 


ماحد ولغوري 

يتفاوت متوسط الحجم البلوري للسكر 
باختلاف نوعه. حيث يبلغ مابين 5 ٠ ,١1- ٠,٠‏ ملم 
فك اناف بار يي 
ا ا بي 
البللوري للسكر عن طريق التحليل 








المصدر: تدمع تدع ناده7155/.11107//نصاغط 


© شكل )١(‏ ازدياد استهلاك السكر في العالم . 


المنخلى(323217515 51671285) من خلال 

المعادلة التالية: 3/]4/©77 . 

ا 0 

(114): متوسط حجم بلورات السكر. 

(17) : معامل الانحراف للحجم اليللوري. 
فكلما كانت قيمة (01)) أكير كلما كانت 


ا لي اد 
اقتصاديات صناعة السكر 


7 لك 5 1 ا 
بيمساعدة عوامل عدة أولها: الدعم المادي من 
ليككرمات للحيقات ارم الف هرا نلة. 
اا ور اك سين 
ماك ال 1 
اس كك أن ال انه 
0 02 1 
“قي << م 3 
ل كج ا علد 
ليصل إلى أكثر من ١5١‏ مليون طن سنويا 


اا 
مليون طن 
© شكل (؟) أهم الدول المنتجة للسكر . 





المصدر: تمع تدع ن5ه7/1.111010//:صاغط 





العلوم والتقنية 


رجحب 4١4‏ ١ه‏ العدد السابع والثمانون 





المصدر: تامع ةع 


20117715 





© شكل )١(‏ تكلفة إنتاج السكر في د بعض 
الدول بالدولار . 

تتصدر اليرازيل والهند 00 الاتحاد 
الأوروبيى قائمة الدول المنتجة للسكر فى 
العالم وتنتج مايزيد عن 5٠‏ / من الإنتاج 
العالمى. شكل(") .أما الدول العربية فتنتج 
لامكا 1556950797574 طكن مرا كتين 
(احصائية عام 6 كم ).ء ولكنها تستهلك 
/.١‏ مليون طن سنويا. ومن الجدير بالذكر 
أن نسية 6 من إنتاج العالم من السكر 
يستهلك فى الدول المنتجة له أما الباقى فيتم 
تصديره للخارج . 

من جانب آخر يعد السكر المنتج من 
قصب السكر ‏ بشكل عام أقل تكلفة من 
نظيره المنتج من بنجر السكرء شكل .)3١(‏ 
تعاني من فجوة بين ماتنتجه وماتس تهلكه 
من مادة السكر »ولابد من زيادة الانتاج 
رأسياً وأفقياً في المناطق المؤهلة لذلك مثل 
السودان ومصر والمغرب وسوريا والتي 
يمكن آن تسد هذا النقص من خلال التوسع 
فى زراعة قصب السكر. 


ا مراجع 
لام.ع اع 17717717/7.500// :اط 
ا ل 0 
.77177177.1110170511521// :اط 
1.01 11000077 


عالم ب سطور 





عالمنا لهذا العدد طبيبة شابة وطموحة في مقتيل العمرء ارتكبت بحقها جريمة بشعة 
دون أن ترتكب أدنى فعل يستحق ما حدث لها. كان لهزه الطبيبة اكبر الأثر في قلب موازين 
عملنات جراحات المخ والأعصاب., كما أنها جعلت من الجراحات المتخصصة الصعية 


4*4 هجوهه هه 


جراحات بسيطة سهلة تتم تحت التخدير الملوضعي. قررت أن تكون آأول جراحة مخ وأعصاب 
سعودية بعد حادث مريع حصل لوالدها أدى إلى وفاته بسبب كسر في الجمجمة. 


© الاسم : سامية عبد الرحيم ميمني 

© الجنسية: سعودية 

© مكان وتاريخ المبلاد: مكة المكرمة في 
كام 

© مكان وتاريخ الوفاة: بالم بييتش 
(طعوء18 دسلج) بأمريكا /151ام 

© التخصص: جراحة المخ والأعصاب 

© المؤهلات العلمية: 

ل العا ع مف الناهمةه 
7 

- 1515م الكلية الكندية للعلوم الطبية / 
لاهور/ باكستان. 

-1587م كلية الطب جامعة الملك فيصل 
0 

© التدريب 

ال ااكساات 
الامتياز لتنضم لجامعة من أعرق جامعات 
الطب في أميركا وهي جامعة شارلز درو 
الع العو كر د كدي در لوثر 


ل اك 
ادعفات ارال كا 
© اختراعاتها 
3 جهاز الاسترخاء الحصيبي: وههفو 
غيارة عن وحدات من أجهزة الحاست 
الآلي المحاكي تستطيع من خلالها تحريك 
سالحة اد عمنات العا الل ادن 
الل شاك . 
- جهاز الجونج: وهو جهاز فريد من 
نوعه.؛ ويعتبر الوحيد في العالم, يساعد 
عل التحكم بالخلايا العصيية ما بين فتحها 
وإغلاقها. 
- جهاز (114165): ويساعد على اكتشاف 
اد السكرعا الك ,هم بهلت يا 
ال 
الأمدر كر( 1071) ١‏ 
© إنجازاتها العلمية 
داجس صسك 


الصعبة جراحات بسيطة سهلة بالتخدير 
اع شك لبس ار سر يك 
موازين عمليات جراحات المخ والأعصاب. 

عملت جاهدة على ترتيب معايير 
الإصابات الدماغية وطرق علاجها وقد 
اللتعا نات مذ اانا اله 
اانا 
© حوافز وإغراءآت 

7 نجمها ييسطع عندما أنهت 000 
الطية : لك 
بالعمليات الجراحية: إذ جعلت عمليات المخ 
الف طروي شمن | لمر ل رسام ركد 
اك ات القرر 2 الخية را رغراءات تخرالى 
عليها (5 ملايين دولار الجنسية الأمريكية) 
لتتنازل الطبيبة عن براءة الاختراع. لكنها 
رفضت. فنصحها زملاؤها العرب بالرجوع 
فورا إلى بلادهاء لكنها أصرت على البقاء لتتم 
الجهاز و تطوره و تستكمل أبحاثها. 
© اغتيالها 

أذاممت مان 1150 ) حر العترر ملسن 
حننيا لدان ناد كه مقطلل بمو نكا للفكيارات 
وبالصدفة تعرف أهلها على جثتها عندما كانوا 
يشاهدون القناة التي تعرض الصور الحية, 
وبعد أسبوع من الحادثة: تم الإعلان عن 
القبض على رجل يعمل حارسا للعمارة التي 
كانت تسكن بها الطبيبة رحمها الله. وزج به 
في السجن المؤبد. وقفل ملف القضية بعد أن 
حكم عليه بسبب وجود بصماته على الشريط 
لدعم الدع ا ستدكة لشكرة نات النقلة 
ومعها أبحاثها وبراءة الاختراع وكل ما تملك 
ال ال نر القائل 
لم يعترف بأنه هو الجانيء وعلى الرغم من 
الك لح لدي حك شل الى لا رال 
كي اندر الشاعل ر الشوال الى خلا زر الناش 
هو حارس العمارة. والذي عثر - يعد القبض 
عليه - على جميع الأثاث مخزن في أحد الشقق 
القريبة من العمارة. لكن أين ذهبت أوراق 
الا ا لت ار او الحا ” 





رجب 4١4‏ اه العدد السابع والثمانون 


العلوم والتقننة - ١9‏ 






تعد اللحوم بأنواعها المختلفة ومصادرها المتنوعة من أهم المواد الغذائية, 
نظراً لأنها تحتوي على البروتين والدهون والفيتامينات والعناصر المعدنية 
الضرورية كالكالسيوم والفسفور والمغنسيوم والحديد. كانت اللحوم في شبه 
الجزيرة العربية. وخاصة في المملكة. تستهلك مباشرة بعد ذبح الحيوان. 


كان الحصصول على امم الطازج 
ياستمرار أمر صعب. ولهذا فقد جرت 
كر 
شكل قديد أو قفرء وذلك بالتمليح مع 
التجفيف. حيث أن الملح وقلة الرطوبة 
يعملان على حفظ اللحم لمدة قد تصل إلى 
ا كل ل الل له ساملا 
الاستعمال فى موسم عيد الأضحىء حيث 
تزيد كمية اللحوم الطازجة عن حاجة 
الإستهلاك اليوميء وكان القفر تقريباً هو 
ل ل ا 
مشر المسلكة لم تكن ناك وهات لحو 
تتداول بكثرة بين الناس وكان أغلب الموجود 
عبارة عن منتجات لحوم معلبة مستوردة. 

تعرف اللحوم أو منتجات اللحوم 
المصنعة بأنهالحوم طازجة مبردة أو 
مجمدة تم تحوير خواصها بواسطة طريقة 
أو أكثر من طرق التصنيع المختلفة 
كالفرم آو الهرس أو الطبخ أو التدخين 
ال ال التا ان 
22 سك الك الى 


هناك عدة أغراض من تصنيع اللحوم: 
١‏ الحفظ من تأثير الميكرويات لمنع 
فسادها وإطالة فترة صلاحيتها 
"- المحافظة على قيمتها الغذائية وتحسين 
خواصها الحسية يما فى ذلك النكهة. 
"- توفير منتجات مختلفة النوعية سهلة 
التجهيزء كاللحم المفروم (هامبرجر) 


والسجق بأنواعه. 
5- زيادة العائد والأرباح للمنتج. وذلك عن 
طريق إستخدام قطعيات من اللحوم رخيصة 









نسبة البروتين<: 4 + 7/٠١‏ 
في حالة المنتجات المطبوخة 
مثل النقائق والمرتاديلا. 


غير مقيدة عدا في حالة 
استخدام شراب الذرة كحد 
أقصى 7,6 / 


أملاح أيروثوربات 
سترات واسكوربات 


الصوديوم 


١‏ ل فنا 


© جدول )١(‏ أمثلة للمواد المسموح بإضافتها إلى 
منتجات اللحوم المصنعة والقيود عليها. 


ال الاك 
المدكا للد اك حر للست 
تتفاوت المكونات الفى تدخل فى 
ا ا ار لم الريك 
المنتجء فمثلاً في منتجاتالسجق, 
ال ا ات 
لل ل مر 
د اال كره 
ام سان سلا لفك 
مثل نيتريت الصوديوم أو البوتاسيوم 
ار 
ا 
يضاف حامض الأسكوربيك (فيتامين ج) 
كمادة مانعة لتزنخ الدهن. ومن المواد 
ا ا تا لت السمر 
الصنعة لتحسين قوام المنتج الذهائي؛ كل 
ل 


والدقيق ومسحوق الأرزء جدول .)١(‏ 


المواصفات الفياسية السعودية 
لمنتجحات اللحوم المصنعه 


وضعت بالهيئة العربية السعودية 
ل ا ا سد 
ومتطلبات لمعظم منتجات اللحوم المصنعة. 
شاط سس متدد | عستت اضاك 
والمتطلبات بالخصائص الطبيعية 
والكيميائية والميكروبية وكذلك الحسية 
5 
ضمان ‏ بمشيئة الله وصولها للمستهلك 
وهي في حالة جيدة حتى لا تسبب له أي 
حك د سن اد 
ا للك 
للح اللي سات ران قكد 
الس ل اسان 
الخام المبردة والمجمدة 19" /. وتلك الخاصة 
١‏ الس الات 
(7) متعلقة بطرق الفحص الفيزيائية 
والكيميائية والميكروبية لتلك السلع. 





عام بتنوعها وسهولة إعدادها وقيمتها 





٠‏ - العلوم والنقنيه 


رجب 479١ه‏ - العدد السابع والثماتنون 


منتجات اللهوم 








التركيب 0 )7 


© جدول ("): التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية لبعض منتجات اللحوم 
المصنعة (على أساس ٠٠١‏ جم). 


الغذائية العالية. حيث تحتوي على نسبة 
جيدة من البروتين والدهون والأملاح 
المعدنية والفيتاميناتء بالإضافة إلى أن 
لد تش ادامر 
والفرم والهرس والطبخ تجعلها سهلة 
ا ل 0 
التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية 
ا ل 00 0 
0 
مصدر العينة وطريقة الأعداد والطبخ. 


أنواع منتجات اللحوم المصنعة 


ال ل لك 
العربية السعودية أنواع عديدة من منتجات 
اللحوم المصنعة التي تختلف فيما بينها إما 
اانا الي كفل النفطت أن القر أو 
5 الراك اناف كال 
الل د ل لاك 
أى غير مطبوخة مع أو بدون تدخين. 
ا 
© منتحات اللحوم غير المفرومة 
ه351 لعا متمصتحطهن) هاا) 0 2 
* منتجات اللحوم المقددة والمدخنة غير 
المفرومة: وتأتى على شكل قطعيات كاملة 


القيمة | القيمة الغذائية | م ام طم رن مشر 
ا مثل قطعيات 
الصدر والظهر والفخذ. 
يتم إعداد تلك المنتجات 
بعد تقطيعها إلى القطع 
بمحلول التقديد مباشرة 
بواسطة مكائن الحقن 
ذات الإير المتعددة. وقد 
تضاف بعض التوابل 
والمنكهات على السطح 
الخارجي لتلك المنتجات, 
ويجرى لهابعدذلك 
عملية تدخين وطبخ 
باستخدام أفران التدخين» ومن ثم تعبا في 
عبوات لها قابلية الإنكماشء وفي عبوات 
يتم تفريغها هوائيا بعد التعبكة. ‏ ' 
من منتجات اللحوم المقددة غير 
المفرومة مايعرف ياسم الروست 0250) 
أى روستوء. مثل: روستو اليقر المدخن 
وروستو العجل المدخن وروستو الدجاج 
الرومي المدخن و البيكون البقري والغنم, 
وأيضا صدور الدجاج الرومي المدخنة 
والمطيوخة والجركي البقري (لحم 
مقدد مجفف). 
* منتجات اللحوم معادة البناء أو التكوين 
(200111©15 112 :121111 “تادع؟1 01 عدن “تمع 1) : 
وتشمل منتجات مقددة وغير مقددة, 
وتصنع عادة من لحوم خام مفرومة فرماً 
خشناً أو مقطعة إلى قطع صغيرة 
أو متوسطة. ومن ثم يعاد تجميعها مع 
ا ا ا م 
006 20200 
متماثلاً في التركيب والشكل واللون 
ا ال ار لاما 
إعداد تلك المنتجات نوع واحد من العضلات 
أو عدة قطعيات من عدد من العضلات 
المختلفة. ويشمل ذلك لحوم الأبقار معادة 
التشكيلء ولحوم الأغنام معادة 
التشكيل .وكرات دجاج الرومي» وصدور 
الدجاج الرومي. وشراكح الستيكء 
وكرات الدجاج (قاعععتاط مععاع قط ). 
* منتجات اللحوم المكسية بطبقة من 
معجون أو مسحوق الدقيق: وتشمل 


2-2 ار اس 
ولحوم الدواجن والأسماكء ومنتجات 
البورجرءوكرات اللحم والدجاجء وأصايع 
السمك. ومنتجات عديدة أخرىء والتي 
تغطى بطبقة رقيقة من معجون أو مسحوق 
الدك:د المتحشاف الس ارات واس 
ومنكهات أخرى. يتكون مخلوط التغطية 
من طحين الذرة أو الأرز أو فول الصويا أو 
الشعير ينسية 25٠١-٠١‏ من الوزن الكلى 
ا ال 0 
القمح لأنه يكوّن غطاء قوي ومتماسك 
خاصة بعد خلطه مع الماء. 

22 قله 
الحبيبات. فهناك مساحيق ناعمة وميزتها 
أنها تمتص كمية كبيرة من الماء يخللاف 
ا ال ا ل 22م 
بسطح المنتج» حيث تتساقط كمية كبيرة 
عدبا اشساء التداول والتقل. 

يتم طيخ هذه النوعية من منتجات 
اللحوم _عادة ‏ بالقلى فى الزيت: لذلك 
فإن شدة وسرعة 0 الخارجية 
يي عل كمال السشصر: الضات 
ل اله 
كلما كان الزمن اللازم للتحمير قصيراً 
ودرجة الاحمرار شديدة. وتشمل أنواع 
المخاليط أو مساحيق التغطية الموجودة في 
السوق مسحوق فتات الخيز.ء ومسحوق 
الشابورة. ومسحوق الكيك.. إلخ. 


ل ا الك 
السعودية تنص على أن لا يزيد وزن طبقة 
التغطية على 7١‏ من وزن المنتج النهائي. 








رجب 479١اه ‏ العدد السابع والثمانون 


العلوم والنقنيه - 


منتجات اللهوم 





تشمل خطوات إعداد يرجر الدجاج 
أى قطع الدجاج المغطى بالمخلوط 
العجيني والبقسماط مايلي: 
-١‏ دجاج مشفى (مزال العظم) و مجمد. 
ل ا ل ا لي ال ل 
" الفرم بالفرامة أو بالقاطعة الساكنة مع 
احا ل ال ل ا ل و لالت 
و التوايل. 
5 التشكيل واسطة ماكينة المشك ل إما 
إلى برجر أو قطع الدجاج. 
5 التعفير يمسحوق الدقيق الناعم. 
1١‏ -الغمس في المخلوط العجيني. 
'- التغطية بالبقسماط (مجروش الخبز 
الجاف). 
7 الطبخ في زيت نباتي ساخن. 
4- التجميد باستخدام جهاز التجميد 
السريع إلى أن تصل درجة حرارة المركز 
الحراري للمنتج ١18-‏ م. 
٠‏ التعيئة والتغليف . 
١-التخزين‏ عند - ١/8‏ م . 
ل 0 
## منتجاتاللحومالمنقعة 
(ك5ا 2:00 أدع81 لع مس831 )دو هي عجان هه 
عن قطعيات كبيرة أو صغيرة من اللحوم 
الحمراء أو البيضاء (دواجن وأسماك) يتم 
نقعها في محلول يحتوي على ماء وملح 
وخل أو حامض الليمون مع بهارات وتوابل 
ا 
000000 0/0000 ه232 
على درجة حرارة الثلاجة ‏ تفاديا لنمو 
الميكرويات التى قد تسيب الفساد أو 
الس ان تل ا 0 كك 
رض 
ساعة أو أكثر. 
© منتجات اللحوم المفرومة 

تشمل منتجات اللحوم المفرومة 
(كأع معط غده]/3 0ع اتتمتمه)) مايلي 9 
د اللحم المفر وه 21620 00ناه:©): وينتج 
عن فرم لحم طازج مبرد أو مجمد بعد إزالة 
العظم منه بطريقة يدوية آى ميكانيكية. 





- أصناف اللحم المفروم» ويتم - حسب 
ا اا 5 
2 يها لتر الف الكر 
فيه كالتالي: 


١‏ لحم مفروم منخفض الدهن لايزيد 
محتوى الدهن الكلي فيه على ./٠١‏ 

؟- لحم مفروم متوسط الدهن لايزيد 
محتوى الدهن الكلي فيه على 71/. 

"- لحم مفروم عالي الدهن لايزيد محتوى 
الدهن الكلي فيه على ./١‏ 

شروط اللحم المفروم. تشترط المواصفة 
السعودية عدة شروط في اللحم المفروم, 
عدار 
للا عشت إل لي اساسا 
ل 
إعداد المنتج. 

ل ا ا ل رو 
لحوم من أنواع أخرى. 

"- أن يكون المنتج خالياً من النشا النباتي 
أو الألياف النباتيه و أية بروتينات غير 
حيوانية. ماعدا المنتجات المضاف اليها 
منتجات فول الصويا. 

4- في حالة استخدام فول الصويا يجب أن 
0 ل 
ل ل 
و يوضح ذلك على البطاقة. 

ار ار ل 
ا لاست امم 
الأسكورييك كمادة مضادة للأكسدة فقط. 
3898ل السررة 
المبرد(0.,5+ ١‏ م) عشرة أيام من تاريخ 
ال اما ل 0 2 ) شكرن ششفة 


شهور من تاريخ الذيح. 
ع لحم البورجر 21620 هع 1ا8): ويحضر 
من لحوم الأبقار أو الأغنام أو الإيل أو 
0 سال 
لك 
دائرية ‏ ومن ثم باستخدام مجمدات 
سريعة. تجميدها عند درجة حرارة لا تزيد 
على ١8-‏ م., ومن ثم تغلف تلك المنتجات 
ا 0 
الاستخدام. أحياناً يتم إضافة ملح و توابل 
وبصل ومواد رابطة مثل بروتينات فول 
الصويا وبروتينات الحليب ومواد مالكة 
مثل النشا والدقيق ونكهات طبيعية ومواد 
مانعة لالأكسدة والتزنخ. 
009 ”*ه©ه©3© 
رقم 200517 عدة امتتتر اظلات. 
منها ما يلي:- 
-١‏ يجب آلا تقل نسبة اللحم في البورجر 
ال للا 
00006 
ا 0 
اللحم عن 16 /. 
006 الل اليم 
ا 
ل ا ةلف على ا 
:- يجب أن لا تزيد نسبة كل من المواد 
ع ل ل ا 
4 يجب أن لا تزيد نسبة الملح على "/ من 
وزن البورجر. 
1- يجب ان يكون المنتج خالياً تماماً من 
ل ا 


عبن 7 ١‏ ب 
4ت” 3 : 








١‏ - العلوم والنقنيه 


رجب 474١ه‏ - العدد السابع والثمانون 





و وفقاً للمواصفة؛. يصنف البورجر 
حسب محتوى الدهن إلى: 
ا تنم الدفن رلا دتفدى 
لما 
300 
كس 
"- بورجر عالي الدهمن (نسبة الدمفن 
م 

كما حددت المواصفة مدة صلاحية لحم 
0 ا 0 
من تاريخ التصنيعءوا لمجمد ١8-(‏ م) 
تسعة شهور من تاريخ صنعه. 

وتشمل خطوات إعداد وتصنيع برجر 
اللحم أى الدجاج مايلي : 
١‏ لحم أودجاج مشفى (مزال العظم) ومجمد. 
" التقطيع إلى شرائح بجهاز ال مع1ة71) . 
"- الفرم بالفرامة أو بالقاطعة الساكنة مع 
إضافة الماء (الثلج) والمواد الرابطة والمالكة 
دالوا 
لالظ 2ك المشكل الى 
أقراص البرجر بالحجم و السمك المطلوب. 

4 التجميد باستخدام جهاز التجميد 

1 
الحراري للمنتج ١8-‏ م . 
1_التعيئة و التغليف . 
التخزين على ١/-‏ م . 
/_التوزيع . 
2 منتجات السحق (5) 001 غأدء11 211528 5): 
وتقسم حسب منظمة الزراعة الأمريكية 
(0524) إلى ستة أقسام رئيسة؛. ‏ هي 
السائدة في الوقت الحاضر في كثير من 
دول العالم ‏ وهي كالتالي:- 





© سجق طارج. 


- السجق الطازج: ويصنع من لحوم 
مبردة أى مجمدة كلحوم الأبقار أو الأغنام 
أو الإبل» مع إمكانية إضافة بعض أجزاء أو 
ا فرك ا ات ار الم الى 
والقلب. ولكن في حالة إضافتها يجب أن 
ا ا ل 
السعودية رقم ١١١١/١995‏ والخاصة 
بالسجق تمنع اضافة تلك الأجزاء مع 
السجق). وفي مثل هذا النوع من السجق 
عادة لاتضاف إليه مكونات التقديد 
خاضة الستر_ات او الست يت محسل نسرة 
الدهن في المنتج النهائي إلى 77٠‏ .ويجب 
د 0 ١,5‏ م), ليتم طبخه 
قبل أن يؤكل وفي ماء مغلي أو بالتحميعص 
ع للا السحق 
الإنجليزي» السجق الأرميني والسجق 
الفلبيني وسجق الباربكيى. 

- السجق المدخن غير المطبوخ: ويشابه 
تماما السجق الطازج. إلا أنه يتم تدخينه 
- لإكسابه طعماً مقبولاً ونكهة ولونا 
مميزاً بواسطة الدخان الناتج من 
ال ا لال 
الطبيعيء أو يتم تدخينه باستخدام محلول 
التدخين الساكل (ع1م5 10ناو1نآ). 

السحق المطيوخ: وهو يشبه السجق 
الطازج». غير مدخنء قد يكون مقدداً أو غير 
مقدد. يطبخ عادة فى ماء مغلى , مثال ذلك 
سجق الكيد 0 ١‏ 
السجق المطيوخ المدخن: ويعد من أكثر 
أنواع السجق إنتشاراً وأهمية من الناحية 
الاقتصادية. حيث يرغبه كثير من 
شبك ...حير سخا النفص ال 
تندرج تحت هذا التقسيم النقانق 
(ءةتساكلصة:8)؛ البيلونا (ومعه1ه8). المرتدلا 
(31011206113) وبعض أنواع السلامى 
(1داة5). تقدم هذه المنتجات عادة ارد 
للأكل ماعدا النقانق التي تقدم ساخنة عن 
طريق طبخها في ماء مغلي أو بالتحميص. 
-السحجق الحجاف ونصف الجاف: 
ويصنع عادة من لحوم طازجة يتم لها 





© لحو م الغذاء (11©21/ 111111011). 


عملية تقديد ومن ثم تخمر. وتتم عملية 
ار لت د 
تجارية من بكتيريا حامض اللبن متجانسة 
التخمرء حيث تحلل هذه الميكروبات السكر 
ا 2 
المسؤول عن الطعم الحامضي اللاذع 
والنكهة المميزة لتلك المنتجات. 2 

ل ال ل يات 
تت لدي للست .ل كن 
اك 55-500 
والبيروني فيؤكل بدون طبخ. 
- اللحوم المطبوخة الخاصة: وهي من 
منتجات السجق ولكن تصنع بطريقة 
خاصة. حيث يغلب عليها الحجم الكبير 
ويتم بيعها على شكل شرائح رقيقة وتؤكل 
عادة مبردة. حيث تقدم مع السندوتشات. 
من أمثلتها لحوم الغذاء 0هء1 دمعطعصسة) 
واللوف (5هم.آ غهء31). 


طرق حفظ اللحوم 


ل اسن 
© الحفظ بالتجفيف 

تهدف عملية تجفيف اللحوم 
إلى التخلص من أكبر قدر من الماء 
الموجود أو المرتبط بالأنسجة 
العضلية والدهنية. وبالتالي خفظ 
النشاط المائي (119تاعهم -5ظ05 إلى حذ 





8 ا اكاك 
حدر المسفما عا الكسمتر حتصرة 
والإنزيمية. وبالتالي بقاء المادة 
له 





رجب 479١ه ‏ العدد السابع والثمانون 


العلوم والتقنيه - "١‏ 








طويلة من الزمن. 


يوجد نوعان من التجفيف هما: - 
* التجفيف الطبيعي: ويتم بالاعتماد على 
اك 
تقطيع اللحم إلى شرائح رقيقة وتعريضها 
للشمس في مكان تعيد عن الحخشرات. 
يستخدم هذا النوع من التجفيف كثيراً في 
ل ا ا 
ا 
حيث تبقى نسبة رطوبة تصل إلى 
./٠5١ 68‏ كمايعاب عليه أيضا 
ع الله تنما رالسشتتطات 
ويرقاتها والقوارض والقططء وأن أشعة 
الشمس تساعد على تزنخ الدهفن 
أثناء التجفيف. 

قد يصاحب التجفيف تمليحء: وفي هذه 
ال ا ل اش سياس 
الميكروبات قبل الوصول إلى نسبة 
الرطوبة المطلوبه. ومن اللحوم التي 
ا لل القت اله 
ال ا ال ل لضي 
د اط الت شي 
ا 0 
ب (القفر), والبسطرمة. 
*# التجفيف الصناعي: ويتم باستخدام 
طاقة حرارية مولدة بصورة إصطناعية 
عند درجة حرارة ورطوبة وتيار هوائي 
مسيطر عليها. 

يتم في بعض البلدان تجفيف اللحوم 
ميكانيكيا باستخدام أفران تجفيف خاصة 
تنزع الرطوبة تحت ظروف يمكن التحكم 
بهاء ففي أفران التجفيف الحديثة يتم 
التحكم في عملية التهوية والرطوبة 
ل 0 


ص سيان 
5 
التجفيدء. وهو تحويل الماء الموجود في 
لاسا ل صر الى رت اليه الراك ين 
ا ان 
التسامي (11:00هصناطن:5) برفع درجة 
الحرارة تدريجيا تحت تفريغ شديد. 

عند تجفيف اللحوم يتم عادة ‏ 
تنظيفها ومن ثم تقطيعها إلى قطع 
صغيرة أو شرائح رقيقة. ويفضل إزالة 
ا لاس ا ا 
الشحوم ‏ تساعد في إعاقة عمليات 
التجفيفء. ثم يتم وضعها في الأفران. 
وضبط درجة حرارة الهواء وكميته 
وسرعته وكذلك الرطوبة النسبية حتى 
تجف. بعد التجفيف تكون الرطوبة في 
المنتج بين ,/١5-5‏ وكمية الدهن بحدود 
64 قد تزيد أى تنقص حسب نسبة الدهن 
في اللحم قبل التجفيف. 
© الحفظ بالتدخين 

اا 
كأحد طرق حفظ اللحوم. بالإضافة إلى أن 
اللحوم المدخنة تتميز بطول فترة 
صلاحيتها لدى مقارنتها باللحوم 
الطازجة. إلا أنها أيضا تتميز بنكهة 
وطعم ولون خاص يميزها عن اللحوم 
الم نك 

يهدف تدخين اللحوم إلى 3 
-١‏ إعطاء طعم ونكهة خاصة. 
؟- الحفظ من الفساد الميكروبي. 
"- إضافة منتجات لحوم جديدة. 
:- تحسين اللون. 
4 منع أكسدة الدهونء. حيث تعمل 
ل كات 
الكاتيكول) كمضادات للأكسدة. 

لا ل ان 
غير الكامل لأخشاب بعض الأشجار 
أو نشارتها مثل شج رالبلوط 
والقارية والزان والحور والتبولا 
فت كشك ) أو كفي الطفاء. 
العنبء أو السيريس (عع1:26م5). وهذه 
ا م 


ويمكن في حال عدم توفر آفران تدخين 
استخدام سائل الدخحان (عامصسكد 10ناو1نآ) 
أو مسحوق الدخان 2علهط عامصرة). 
© الحفظ بالتعليب 

إن الغرض الأساسي من تعليب اللحوم 
هى الحصول على منتج يتميز بمدة حفظ 
طويلة بدون الحاجة لإستخدام التبريد, مثال 
خلوه من الميكروبات المسببة للتسمم أو 
الممرضة. وفي نفس الوقت يتميز بآنه مطبوخ 
(جاهز للآكل) بنكهة وقوام ومنظر مقبول. 

تعتمد فكرة عملية حفظ اللحوم 
بالتعليب على تسخينه لفترة معينة وفي 
ا ا ار 
محكماء وعليه يتم القضاء على الأحياء 
الدقيقة كما يمنع تلوث اللحم فيما يعد. 

تمتاز اللحوم المعلبة ومنتجاتها بأنها 
ذات قيمة غذائية عالية ونوعية جيدة. وفي 
0 00 
اللحوم بحيث تصل إلى المستهلكين في 
صورة جاهزة للتناول. وتعلب اللحوم - 
عادة مع مواد غذائية أخرى مثل 
اند رترت إشتاك 
تعليب اللحوم مع الحساء (كما في تعليب 
ذيول الثيران). وأيضا يتم تعليب منتحات 
اللحوم مثل اللانشون 11620 دمعطءمسسة) 
وكذلك ©ءءط 0عمه0) وتعليب السجق 
(النقانق) فى محلول ملحي. ومن منتجات 
0000 0 © 
(62115 3426 المعبأة مع صلصة الطماطم, 
أيضا هناك أنواع عديدة من لحوم الدواجن 
المعلبة. مثل: دجاج كامل معلب: أنصاف 
دجاجء أرجل دجاج وخلافه. 





© أحد منتجات اللحوم المعلية. 





١4‏ - العلوم والنقنيه 


رجب 474١ه‏ - العدد السابع والثمانون 





الزيوت النباتية (00115) ©17©56©]21), هي جزء زيتي أو دهني مس تخلص من 
البذور أو الثمار الزيتية,. تمت معاملته بمجموعة من العمليات التقنية ليصبح 
صالحاً للاستهلاك الآدمي . حيث تعد البذور والثمار الزيتية المصدر الرئيس الذي 
تستخلص منه الزيوت النباتية. أما الجزء الباقي وهو( الكسب) فيستخدم في 
تغذية الحيوانات والدواجن على هيئة علائق ( أعلاف مركزة). 


تعن الؤيوت الثناتية عن المواة الغزاضة 
الأساسية فى تغذية الإفسان؛ حيث تمد 
لسعم بجا ينان شي حاحنه من الطاقة 
اللآؤفة: والأحماضن الذهنية الخرورية 
للنمو. والحماية من أمراض عدة. 
من أهم مصادر الزيوت والدهون 
النياتية المعدة لتغذية الإنسان والمنتجات 
الغذائية ما يلي: 
-١‏ البذور الزيتية: وتشمل بذرة فول 
الصوياء ودوار الشمسء والقرطم., والقطن, 
والسمسم. واللفت» والفول السوداني. 


-- 





؟- الثمار الزيتية: وتشمل ثمار الزيتون: 
ونخيل الزيت. وجوز الهند. 
#-احفة الحموب لتر ل لا 
والقمح والآرز. 

تختلف الخواص الوظيفية للزيوت 
النباتية باختلاف دا )١‏ 1 0010107 
تستعمل من أجله. فقد تستخدم كوسط 
لتقل الحرارة رك 1 0 7 0000 
حالة القلى والتح 0 0070272 300 
المخاي لتطريتها ر 0 5000000117 
والحلويات لتحسين طعمها ونكهتهاء أو قد 
تستهلك مباشرة: مثل: الزيد والمرجرين. 

الجدير بالذكر أنه لا يصلح زيت نباتي 
واخد كل فذءات | 01 120200 
صناعة الزيوت دوراً هاما في توفير الزيوت 
المناسبة لكل غرض على حده. وذلك بخلط 
الزيوت النباتية» أو إجراء عملية الهدرجة أو 
عملية التبلور الجزيئي. وفصل المكونات إلى 
غير ذلك - الل اا 

يتناول ها الفا 000700021 
تجرى على البذور أو الثمار النباتية الزيتية 


للحصول على زيت أو دهن نقي بصورة 
حالس 00 





تحتل الزيوت النباتية المرتبة الأولى من 
حيث الإنتاج العالى ار 2 11 ا لاا 
إن تشكل ؟/ بيسا 2 09000 
الحيوانية 54/. وال 0000707000 
بلغ الإنتاج العالمي من الزيوت النباتية 

ارمس د لطا 00 
حوالي ١27‏ مليون 0800777000271 
07 المحاصيل الزيتية على نطاق واسع 
فى معط ]ا الكاد' 

وتهدف صاعة ا 0ك 
إلى سد فجوة الطلب المحلي. وتحويل الثمار 
والبذور الزيتية غير القابلة للاستهلاك 
بشكلها الطبيعي إلى مواد غذائية قابلة 
للاستهلاك, مذ ال 002 00002 
والسمن النباتي» وإيجاد فرص عمل جديدة 
لأفراد الح و 20122177 
للقطاء ال" 


مراحل تصنيع الريوت النباتيه 


تتم المعاملات النقنية 11 2 للا 
للحصول على زيت أو دهن نقي أو مشتقاته. 
وفقاللء 1( لال 
© استلام وتخزين البذور 
الزيت فى البذورء ونسية الشوائبء مثل: 
البراعة: يذور الخش ات [ 900077 
للبذور المعطوية إل 2 000000072 
بكميات كبيرة تا 011 0 
مدان العام درو تحت لل 0 
على حور نيا 
© إعداد البذور 

تخضع البذور يعد استلامها من قسم 
التخزين إلى عدد من المعان ارت لد لكك 
0 تحسين جودة الريلت: وزيادة نسية 
استخلاصه. وتشمل هذه المعاملات ما يلى: 





رجب 71 4 اه - العدد السابع والثمائنون 


العلوم والتقنية - ١١‏ 









صناعة الزيوت النباتية 





0ه ال إرالةالموان الغريبة 
المصاحبة للبذور الزيتية ‏ مثل: التراب 
(الرمل). والآحجارء وقطع المعادن» والبذور 
المصابة والمكسورة ( البذور المعطوية)... 
الخ -بواسطة مناخل وهزازات وتيار هواء 
ومغناطيسء وتكمن أهمية هذه العملية في 
تحسين نوعية الزيت المنتج وحماية الأجهزة 
1ل من الغطث: 
* إزالة القشور: وتتم في حالة اليذور 
التي تحتوي على قشرة سميكة أو ملتصقة 
بالبذرة. مثل: بذور الفول السوداني» ودوار 
الشمسء وفول الصويا. أما البذور التي 
تحتوي على قشورء مثل: بذور اللفت, 
1" الس ملا تحتاج إلى تقشير. 
وتتم إزالة القشرة لبذور الفول السوداني 
بواسطة أجهزة سحق البذورء أما بذور 
0 الشة دن نتشيرفها بواسطة 
الطواحين القرصية:. أو قذف البذور بسرعة 
عالية جداء تنفلق بموجبها البذرة من شدة 
الصدمة:. بينما يتم تقشير بذور الصويا 
7س الكسير. 
* الطحن (الهرس): ويعمل على تحرير 
الزيت من داخل الخلايا الزيتية في البذور,. 
أما الثمار الزيتية مثل ثمار نخيل الزيت 
فتحتاج إلى تكسير لتحرير اللب. 
المعاملة الحرارية بالبخار: وتتم لبعض 
البذور الزيتية التي تحتاج إليها قبل عملية 
استخلاص الزيت . وتهدف إلى: 
-١‏ تمزيق جدار الخلايا الزيتية مما يؤّدي 
إلى سهولة استخلاص الزيت. 
؟- خفض لزوجة الزيتء وبالتالىي سهولة 
استخلاصه. 
؟- نزع البروتينء. مما يؤدي إلى تقليل 
خروج المواد البروتينية مع الزيت أثناء 
0 حلاص 
00 2 ا الإدريمات التى تسيب 
تحلل الزيت أو الأكسدة. 


4- تقليل الحمل الميكروبي. 
اللتحلك :2 اللنطوانالسسحامة مثتل 
رج فى بدورالقطن 
أى فول الصويا. 
© استخلااص الزيت 

من أهم طرق استخلاص الزيت ما يلي: 
الاستخلاص بالضغط المتكانيكى 
(دهلاعد تدا لمع تسدطاء»81): وهي تناسب 
الثمار الزيتية. وفيها يستخلص الزيت من 
1( ل الصغط الميكانيكى 
5١200 07‏ الكلزونية التى 
2 5 1 الاغراض التجارية 
أى بواسطة الضغط الهيدروليكيء ولكن 
يعاب على هذه الطريقة - طريقة الضغط 
كاك :تنما يلى: 
21-2 المتيقى في الكسب 
ا ). 
95 اإلشاء مع الزيت ( تكون 
ا 
- ارتفاع تكاليف الإنتاج. 
- محد وديتهاء حيث أنها تناسب فقط الثمار 
ال يقي 
الاستخلاص بالمذبيات (1011211012 )د 5017): 
022 الزربات العضوية: مثل: 
المهكس ان (116<2326) والإيثراليترولى 
(1]11©1 لطناع[م0ناء) ذات الكفاءة العالية في 
سحاد اأريك؛ حيث تقل نسبة الزيت 
المتبقي في الكسب عن ١‏ /, لذلك فهي واسعة 
الانتشار لزيادة العائد منها. ولكن يجب أن 
تتوفر في المذيب الشروط التالية: 
00-3 إنابةالمادةالمران 


إؤالة الوافحة 


قايل للاشتع الء ولا يسيب تآاكل أجهزة 
اسخلاض. 
- أن يكون منخفض اللزوجة. حتى يتم 
1 سيوولة. 
- أن يكون متوفرا واقتصاديا. 
١ 511‏ ل 25 التحصل عليه يعذ 
عملية الاستخلاص يسمي بالزيت الخام, 
وهى يحتوي على 55/ جليسريدات ثلاثية, 
والباقي 0: مركبات طبيعية مثل: 
5ك 55 الأحادية والثنائية 
27 حفاص العب الهرة. 
:'- الفوسفوليييدات. 
؛- الشموع (الصموغ). 
- البروتينات. 
البودروكريوتات. 
/ا- الأسترولات. 
/- الصبغات (كاروتينات وكروفيلات). 
4- الفيتامينات الذائية فى الدهون. 
>1١‏ الكنا كر القارية. البجو ري و التساين ]1 
يمكن إزالة المركبات الدهنية الطبيعية من 
خلال خطوات تقنية متلاحقة. ولكنها تعد 
غير مرغوبة للزيت باستثناء الفيتامينات 
الذائبة فى الدهونء مثل: فيتامين(ه) الذي 
ب يما و لشية: :الك تحر العيلات 
التقنية يطاريقة تمافذا متي كدياق هذا 
المركب. 
© التكرير 
تشتمل عمليات التكرير (156112125) 
على مجموعة من العمليات التقنية التي 
تجرى بهدف تحويل الزيت الخام إلى زيت 
صالح للاستهلاك (011 ع8:01016) .وذلك 





© مخطط تكرير الزيوت النياتية. 





7 العلوم والتقنية 


رجب 4١4‏ اه - العدد السابع والثمانون 


هماع از موت الحا فية 





اه ا ل ا 0 
حلول ار ل 00 
جدول(١).‏ 
* إزالة الصموغ (1(6811112112128): وتجرى 
على الزيت الخاء من أجل إزاللة الموان عدن 
الشنمع. والفوسفوليبيدات (الليسثين)» 
والتي تتراوح مابين "/ إلى" /. وتتم هذه 
الطريقة: يإضافة الماء الساخن إلى الزيت 
الخام بنسية ,/5-١‏ وتقليب الخليط لمدة 
١‏ دقيقة حت يصبح متعانييا 1 1 
درجة حرارته حتى تصل إلى مدى يتراوح 
مابين 85-11 لمدة ١,0-١‏ ساعة ثم 
ضخه إلى جهاز طرد مركزي ليتم فصل 
الزيت عن المواد الشمعية. 

تهدف عملية إزالة الصموغ إلى: 
١‏ - تسهيل التعامل مع الزيت أثناء إجراء 
عملية التكرير. 
؟- تقليل الفاقد من عملية التكرير بسبب أن 
معظم المواد التي تتم بهذه العملية عبارة عن 
مستحليات. 
©'- تحسين جودة الزيت وصفات الحفظ. 
- الحصول على يعض المواد الشمعية ذات 
القيمة الاقتصادية خاصة الليسثين الذي 
يستعمل كمواد استحلاب. 
#التعادل (11©1111:2112261012): وهى عيارة 
عن إزالة المواد الدهنية غير الجليسريدية 
الموجودة في الزيت الخام بواسطة محاليل 


مائية قلوية: لكي ينتج زيت ذو جودة 
وصفات حفط عالية ز 072 000000 


إزالتها: 


ا ا 
00000 
؟- الصبغات (كاروتين وكلوروفيل) 
غ- الشموع 
5- البروتينات 
1- الهيدروكربونات 
ال العناصر النر اك ال 
يجب عند حرا ل || ا 
تقليل الفاقد ل ال 1‏ 0 0 1ا 
ومضاداتاد -- 000121 
ويمكن إجراء عملية التعادل بطريقتين 
هما: 
- التعادل بمحلول قلوي: ويستخدم فيها 
هيدر وكسيد الصوديوم (17/2011) ولكن قبل 


الدهنية الحرة: التي على أساسها تضاف 
كمية مكافئة من المادة القلوية مع زيادة 
بسيطة. لضمان التخلص من كل الحموضة 
الموجودة يأقل فاقد من الزيوت. 

يضاف المظلول التار . | 01 0707) 
درجة حرارة 78-1575م, ثم يقلب الخليط 


باستمرار ويسخن إلى 
العملية ة المستخدمة المركبات المزالة أو المختزلة 5 
اركبات الزالةأوالختذلة | ورجة حرارة تقراو- 


حامض الفسفورأوحامض 


رباك الي 
7 ال ان 


محلول هيدر وكسيد الصوديوم 


ماءوكبريتات لوريل الصوديوم 
5 عذة ساعاءت). 


ا ٠.‏ 
ا ا 0 
ته 577 5اام) 


© جدول )١(‏ عمليات تكرير الزيت الخام. 





الفوسفوليبيدات والصبغات والكريوهيدرات ما ليك 0 -١/‏ الم 


البروتينات العناصر النزرة. 5 
0 المساعدة على 


ا ا 00 
00000000000 تكونالصايون, 
والفوسفوليبيدات والصبغات والفلزات 
الثقيلة والمواد الذائية فى اماء. | وبالتالي فصل أكبر 
د 1 كمية من الزيت 
ا 2 بواسشة عملية 
الطرد الك 00 
ا يي المتبقي منه فينفصل 


والفلزات الثقيلة, وآثار الصابون بوأاب ] إض افه 


لد ساض وم 


الأأحماض الدهنية الحرة: 


ينسية ٠ل‏ هاي 


رنرات الأكسدة 


ومن ثم تعريضه 
لعن 1 ) 


الركرى 

- التعادل بالبخار: وهي تناسب الزيوت 
الغذائية التي 5 تحتوي على كمية منخفضة 
من الفوس فوليبيدات والأأحماض الدهنية 
قصيرة السلسلة:. مثل: زيت النخيل: وزيت 
جوز الهند. [0 2000-2 05 
من الزيتء ولكن يعاب عليها محدوديتها 
تناسب للزيوت ذات الأحماض الدهنية 
منخفضة الوزن الجزئي ‏ وأنها لا تتم إلا 
بعد نزع المواد الشمعية بالكامل. 

+ التبيييض (1816211128) : ويتم فيها إزالة 
الصيغات الذائية فى الزيت مثل الكاروتين 
والكلوروفيلء. فيكتسب الزيت النباتي 
بعدها اللون الخفيف الشفاف. تعتمد طرق 
التبييض للزيوت والدهون الغذائية على 


ذات قدرة عالية على الادمصاص . وتضاف 
بنسبة /5-١‏ من وزن الزيت المعادل. 
ومن أهم مساحيق الادمصاص 
المستخدمة ما يلى: 
١‏ - مسحوق التبييض لطاموط وانع1لبط) 
ويتكون مان لكا 271 1107 
(ع5111631 722 لاصتلصساخ 0ع119013). وجل 
السيليكات (61) 511128). 
"- التراب المحمض (آ11311 40101) بحمض 
الكلور أو حمض الكبريتيك. 
"'- الكريون المنشط (0315052) 3160 177اع قل ). 
إزالة الرائحة (1060001-1226102): 
وتهدف إلى إزالة المركبات المتطايرة التي 
تسبب رائحة أو نكهة غير مرغوبة في 
الزيت. كمركبات الأكسدة الثانوية, 
مثل: الألدهيداتء والكيتونات. والكحولات: 
والهيدروكريوناتء والأحماض الدهنية 
الحرة قصيرة السلسلة. 
تتم عملية إزالة الرائحة بإمرار تيار من 
بخار الماء عند درجة حرارة 7٠١‏ م. وتحت 
ضغط منخفض يتراوح ما بين ” إلى ١٠١‏ مم 
زئبق» وبمعزل عن الهواء . فتكون مركبات 
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صناعة الزيوت النباتية 





النكهة غير المرغوبة على هيئة مواد متطايرة 
10 -. البلسسريدات الثلاثية. 


منتجات الزيوت النباتية 


00-7 2 المتجات الغناية التى 
0000 .2 الساسة,أو تعد الزيوت 
52-12 انها الأسامسية. تستخدم 
0 ١ت‏ اطبخ, أن زيوت قليء 
الى لإناج السمن النباتي 
والمرجرين والمايونيزء أو في إنتاج المثلجات 
٠-١-1‏ .نص التعديلات المتاسبة 
عليهاء كما تستخدم في تغذية الحيوانات 
حيث تدخل في تركيب العلائقء. وأيضا 
تدخل فى العديد من الصناعات الكيميائية. 

20 الساتةالمستعملة 
في الأغذية من حيث قوامها إلى: 
٠‏ الدهون السائلة 

تعرف هذه الدهون بأنها الزيوت التي 
ال الاش عد درحةالحرارة 
00 200 رار الشرفة)- لها نقطة 
انصهار منخقضة - ومن أهمها ما يلي: 
* زيوت الطبخ (0115 200151115)),. وهفى 
عيارة عن زيوت ساثلة عند درجات حرارة 
2009 عنس درحات الخرارة 
00ح على كمية مرتفعة من 
جليسريدات مشبعة. وتستخدم في الطبخ 
ا ا الاي ةالمعلبة مش 
شدك الحضان. 

2 > اللخ من حيبت النكهة 
إلى: 
-١‏ زيوت ذات نكهة طبيعية: مثل زيت 
الزيتونء ولا تنزع منها مركبات النكهة 
لآنها مرغوبة وترفع سعرها. 
200009-- خ الدكهة | متعادلة). 
* زيوت القلي (0115) 1'13128): وتعمل 
كوسط حراريء وكمصدر للنكهة. ورفع 
17 مستين القؤام: حيت أن 
الزيت المستخدم في عملية القلي يحدث له 
0 0 عل التداءالمقلبى. ويقضل 
عدم استخدام الزيت لمرات عديدة في حالة 


الاستخدام المنزلي. أما في حالة الاستخدام 
التجاري فتتفاوت عدد مرات استخدامه قيل 
سال 

من أهم مميزات زيوت القليء ما يلي: 
-١‏ لها درجة ثبات جيدة ضد عملية 
| كسدة. 
© شك عدا ات حنة عند درحات حرارة 
القلى. 
206 ماد اللون لأدثئ حد: 
> دات دوصيل حيد للخرارة. 
*«#زدبمونت السلطة (0115) عق طاووع:(1): 
وتمتاز بأنها تساهم في إحساس الفم 
بالطعم المرغوب. وتساعد في إظهار نكهة 
1س :ضر زيوت السلطة عن 
طريق خلط الزيوت النباتية المشتية (زيوت 
منزوعة الاستيرين).: مثل: زيت بذرة القطن, 
وزيت فول الصوياء وزيت دوار الشمس مع 
التوابل والخل. تمتاز زيوت السلطة عن 
زيوت الطبخ باحتفاظها بسيولتها تماما, 
2000 2 رات الحرارةالمتخفضة 
مام 22007 ارة الغرفة. 
© الدهون اللبئنة 

تعرف هذه الدهون بأنها الزيوت التي 
0 00011 صاة عند درجةحرارة 
الغرفة. ومن أهمها يلي: 
*# السمن النباتي أو الاصطناعي 
(51201:1611111855): وقد كان يعرف فى 
ال كانه عذارة عن المواد المية 
كفل الستهرفة من شحم حيواني, 
والذي يضاف إلى البسكويت والفطائر 
2 1 ل (لكن هذا التعريف 
اتسع الآن ليشمل الدهون المستخدمة في 
منتجات المخابز ودهون القلي. ينتج السمن 
النباتي 2 اسكانن زيتي أو دهني ومادة 
مكسبة للمرونة ومادة استحلابء ومن أهم 
00 
- زيوت أو دهون نباتية لها نقطة 
انصهار مرتفعة, مثل: زيت نخيل الزيت, 
وزيت نوى نخيل الزيت مع زيوت منخفضة 
في نقطة الانصهار. 
- الزيوت أو الدهون المهدرجة: وتتكون 


من زيت نباتي واحد أو خليط من الزيوت 
النباتية المهدرجة جزئيا أو كلياء وتنتج 
بكميات كبيرة؛ نظرأ للتقدم في تقنية 
الهدرجة والآسترة المتبادلة. ويعد زيت 
الذرة وبذرة القطن وفول الصويا أكثر 
7 اساسستهالا. 

يتميز السمن النباتي بقدرته على تليين 
منتجات المخابز. حيث أنه يحل بين طبقات 
الجلوتين ( بروتين القمح) ويمنعها من 
اسك مع بعضها او مع الكويوهيدرات 
أثناء عملية الخلطء وبالتالي يعمل على 
اير سن لماه سس لشو كدر 
و طرارة 

اي يوار رار 
السمن النباتي تختلف حسب الغرض من 
استعمالها. 2 

وك يي اسان الس ره 
فى الامتاعات الغذافية 0ه 
ايساهم فى طراوة النكجات القذانيا: 
؟- زيادة التهوية في منتجات المخاين. 

7- يساعد على تكون رقائق هشة في 
الفطائر والبسكويت. 

غ- تحسين النكهة. 

6 - يعمل كمادة استحلاب. 

* المرجرين (0113182112) : وهىق 
عا مستا فى ري راي 
بحيث تكون جزيكات الا دمتفصلة عن 
يعضصها يواسكة قطراف زينية والمرجرين 
متان طيية جيل طمن بسدطلت 
الزية.وقوام ممافل لقوافه: كيت يتصو عند 
وضعه في الفم؛ ويكون متماسكاً (صلب) 


و 


عند درجة حرارة الثلاجة. وقابيلا للدهن 





© المرجرين 
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0000 اه 
العالم الفرنسى (1/1686-110115165) .عندما 
عرض نابليون مكافأة لإنتاج بديل للزبد. 
وهو ينتج الآن على نطاق عالمي بمعدل 
عاليء ويس تخدم كبديل رخيص للزبد أو 
كدهفن قابل للفرد. يحضر المرجرين من 
أقواغ مختلفة من الا 1 00005 
دهن استعمل هو دهن الاوليو (1ز0 0160) 
الذي يفصل من شحم البقر بواسطة التبلور. 
وتستعمل حاليا الزيوت النباتية, مثل: زيوت 
الذرة وفول الصوياء ودوار الشمسء ونخيل 
الزيت. ونوى نخيل الزيتء. وبذرة القطن, 
وجوز الهندء وقد تستخدم زيوت الأسماك, 
بعد أن تجرى عليها بعض العمليات التقنية, 
مثل: عمليات التجزتة. والأسترة المتيادلة, 
والهدرجة. 
- أطوار المرحجردين:- وهما: 
[>الطموى لمهت درفو مسن يعدة مز اخل 
منها: 
(1)-مرحلة الدهون المأخوذة من شحم 
البقين (011 00168 ذو سيحة الاتصتهار 
التختضيك والحفير براسطة الخطور 
ايكون اه ركه ياد ط..ة 
شبيهة بالزبد. حيث يكون صلب القوام عند 
ديحات الجهرارة التكتهية وباهبير أ 
الك سيول ْ 
ب خييطا شيل الريود السافة. 
وذلك بعد التطور في تقنية عملية الاسترة 
المتبادلة والهدرجة؛ وعملية نزع الرائحة. 
(ج) - مرحلة استعمال زيت نخل الزيت 
وجوز الهندء لكن هذه الزيوت ضعيفة القوام؛ 
ولذلك تضاف لها زيوت أخرىء مثل: زيت 
نوى نخيل الزيتء ودوار الشمسء. ومشتقات 
زيت نخيل الزيت ( الآولين والآأستيرين). 
(ذ)-- مرحلة اتتشان استفمانن 75 
النباتية المهدرجة. وخاصة زيت فول الصوياء 
ودوار الشمسء والقرطم., وبذرة القطن. 

(ه )- مرحلة استخدام زيوت الأسماكء, 
الك اسكف ا 1د 1 ا 
؟ -الطور الماكي: ور ٠‏ 000 
منزوع الدهن أو كامل الدسم. حيث يعد 
الخليب مضيووا ١‏ 1ل . وتضاف مواد 
استحلاب وملح الطعام وبعض الفيتامينات 
ومواد حافظة. مثل: بينزوات الصوديوم. 


- مراحل تحضير المرجرين:- وهي: 
١-الوسطالاء‏ 7ش 00 
عبارة عن زيوت نباتية مهدرجة جزثيا أو 
كلياء أو دهون حيوانية مهدرجة جزثياء أو 
؟- الونشط الات 000000007020 
من الماء والبروتين ( بروتين الحليب أو فول 
الصويا)ء وملح» ومواد ملونة. ومواد نكهة. 
وفيتامينات مثل ((4.,5,1) .ومس تحلبات 
( الليسثين. الجليسريدات الأحادية أو 
الثنائية).ومضادات الأكسدة.ومواد حافظة. 
مذنة 0100002 

+- الخلط وات ٠‏ لس 000000 
مع الوؤشط اماك اش 04م 
ور 0 
تبريد مستحكل الا 0 1[ 2 0000 
باستخدام با 0 كم 
العملية متكرين الدر ا 21 1 0 
حجم قطيرات ا 
النضع ( وصول 1 11 00000500 


التوازن) التي قد تتم بعد عملية تعبتة المنتج 
النهائي. 
4 - التسوية: وتتم بواسطة حفظ المنتج 


لحيافي 4ر000" > 10م لمدة 
؟-" أيام. حيث تساهم هذه العملية في 
تحسين الليونة والصفات الزيدية والنكهة. 
- آنواع المرجرين:- وهي عديدة , منها: 
-١‏ المرجرين الطري (501])005. 
-المرجرين اللزج (0عكاعة5]121)0, والذي 
يمكن تقسيمه إلى: 
- مرجرين لرج طري (501©1 )501): 
ويستخدم كدهن قايل للفرد. 
- مرجرين لزج صلب(5]102 11210): 
ويستخدم في مستحان المحا كا 
(15ع11ل0آ1م ع مكله8). 
المايونيز (1123011112156) :وهى عيارة 
عن مس تحلب زيت فى ماء )113١0(‏ - تنتشر 
خلاله قطرات الزن 0 50000271 
ومحضر من -020/ 00003 
بالإضافة إلى سفار 1 05007 
الكامل والخل والليمون والتوابل. وتعتمد 
جودة الايونيدة 00022007 
المستخلي- على حودة الر فت المتشتيل ' 
- أطوار المايونيزء وهما: 





© بعض مكونات المايونيز. 


المشتى فقط مثل: زيت فول الصويا والذرة 
وزيت بذرة القطن. اا عدي تتا 
الزيت غير المشتى فإن تكون البلورات 
أثناء التخزين في الثلاجة سيكسر نظام 
المستحلبء مما يتسبب في فصل الطور 
الدهنى عن بقية المكونات. 

؟- الطور الماثي: ويحتوي على: 

(1)- بيض كامل أو صفار البيض: ويساهم 
صفار البيض فى عملية الاستحلاب 
لاحتوائه على الفوس فوليبيدات. حيث أنه 
الجلاتينى الصلب وكذلك مصدر اللون. 
زي) > الكل السو ويستعملان كمواد 
حافظة ضد نمو الميكروبات. كما يساهمان 
في النكهة وكوسط مائي. , 

(ج) - السكر والملح: ويعدان مصدرا للنكهة والطعم. 


الاستخدامات غير الغذائية 


للزيوت النباتية 





توجد استد انا 2 1 002 
التناقة غير الاإستترانا 001 0000 
-١‏ منتجات للأغراض المنزلية» مثل: إنتاج 
مواد التنظيف, والمطك 1 7 (10 05 
الأخرىء مثل: الصابون والشامبىء ومعاجين 
الأسنان. وكريمات الحلاقة. ومساحيق 
التجميل وبعض الآدوية. 
؟-متتمات لذ ا الا 00 


إبنطاجع مطهرات. ومواد تدنظيف, وأحبار 


- منتجات للأغراض الزراعية: مثل: إنتاج 
المبيدات الحشرية (كمس تحليات)»: وتغذية 
الحيوانات (كمصدر طاقة لعمليات الأيض). 
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تعد صناعة الألبان ومنتجاتها من 
أكثر قطاعات الصناعات الغذائية تطوراً 
وأفضلها تنظيماً. ولقد كان 
لتأسيس الاتحاد الدولي للأليان 
(061261012ع"1 102117 12211011:21ءع111) 
في عام ١١11م‏ مساهمة فعالة في تقدم 
صناعة الأليان في جميع أنحاء العالم, 
ويرجع ذلك إلى آنه وفر العديد من 
الندوات وورش العمل الخاصة يمناقشة 
القضايا الرئيسية التي تواجه صناعة 
الألبان عا مياً ومحلياً بالإضافة إلى 
الرعاية والتعاون الدولي في هذا المجال. 


ومنتجاتها المتعددة من خلال المعلومات 
ا ا ال درى 2 كالنا. 


الحخيبالخ لاه 


»و« ىو 


الإفراز الطبيعيى للغدد الثديية (الضرع) 
الناتج عن الحلب الكامل لأنثى الحيوانات 
الحلوبة السلمية ظاهرياً والخالي من 
السرسوب (اللباً). شريطة أن يتم جمعه 
بطريقة صحية. دون أية إضافة أو نزع لآية 
مكون من مكوناته وعدم تعريضه لأية 
معاملة حرارية أو تصنيعية. 


يعد حلبب الأيقار هو المادة الخام 
الأساسية في عمليات تصنيع الآلبان» حيث 
أنه ينتج على مستوى تجاري في جميع 
دول العالم بنسبة تبلغ 5/, يلي ذلك 
حليب الجاموس ينسية ا اك الماعر 
والأغنام بنسية ”/ لكل منهما . 

يعد الحليب من أفضل ال مواد الطبيعية 
الله اله 2 1ه قر الا 
الرئيسي للمواليد لاحتوائه على جميع 
العناصر الغذائية. جدول .)١(‏ 

ويعد الحليب 
الحا الاأعدة 
رك 
الإنسان 5 حم 
مراحل العمر. يحتوي 
ختدكرب ا دمقغار فى 
اموس على قي 
متفاوتة من العناصر 
امقترفت لكوي 
أعلاه إضافة إلى نسب 
جيدة من الفيتامينات 
ويروتينات المناعة , 
جميع منتجات الأليان 
في عديد من العمليات 
اه التي تجرى 








© جدول )١(‏ مكونات الحليب من العناصر الغذائية . 
اك | حت لك ١‏ الت تت شل 
التنقية والترشيح.والفرزنز 
والتعديلء» والتجنيس, والمعامللات 
الل م 
الغشائىء. والتجفيفه والتعيكة 
والتغليفء. يوضح الشكل )١(‏ أهم 


مناتحات الحايت السائلة 


ىو يها ىو 


تعد صحة المستهلك ومدة حفظ المنتج 
من الاهتمامات الأساسية لمنتجى الحليب 
السائل؛ لذلك كان من ل 
الحليب الخام بحرارة مناسبة قبل تسويقه 
عتتت مَحتككل م تبان سشانللةه 


د سن 299995981 ا 


© شكل )١(‏ أهم منتجات الحليب 





-٠‏ العلوم والتقنية 


رجب 4١4١ه‏ - العدد السابع والثمانون 


صناعة الألبان 





نوع الحليب (المعاملة 
الحرارية) 


مبستر (بسترة بطيئة) 


درحة اللرارة فترة المنكهات(محسنات 
الم ق * 50 
م( ب الصلاحية النكهة)؛ ؛ ولذلك تنتشر 2 


حاليا في الأسواق 


ست وسرة سرع | 06-96 ا 


طويل فترة الصلاحية 
(الحرارة الفائقة) 


رك د دان 


مختلفة (الشكولاتة., 
سير | ميق | فصل ات ٌ ش 0 0 1 





” " ثوابي 


الوق عات بالإضافة إلى بعض 


0 جدول (؟) أنواع الحليب السائل وطرق المعاملة الحرارية. 


(10011215م 221112 11011101) تنتج تجاريا في 
عدة أنواع. جدول ("). تهدف المعاملات 
الحرارية للحليب إلى ضمان قتل جميع 
الكاضات الك افيه الم عه المدر ادك 
فيه . ولكنها قد تتسبب في إتلاف كلي أو 
جزئي اكريناك الحديب» حسبا ويج 
الحرارة والوقت المستخدمينء وليس لها 
تأثيراً بالغاً على القيمة الغذائية والخواص 
أثناء بسترته يغرض تفكيك حيييات الدهن 
وتوزيعها بصورة متجانسة في المنتج. 

قد يختلف الحليب السائل المعد للاستهلاك 
المباشر في تركيبه. فقد يصنع تارةً في صورة 
حليب كامل الدسم (3”/ دهن)» وتارةً أخرى 
في صورة حليب قليل الدسم /5-١(‏ دهن), 
كما قد يصنع فى صورة حليب منزوع الدسم 
(أقل من ٠.5‏ دهن). وفي بعض الاحيان يتم 
حا التطليي لان فسان ري ياه عسالي” 
لادهنية. وفيتامين (د)ء جدول(١).‏ 

الكت لاكشا 
كشرابء وفي هذه الحالة يضاف له بعض 


ارا الصلة الكنةو 


-١‏ الحليب المبخر اتات ات 


المنتجات الأخرى التي 
ظهرت مؤخراً والتي 
تشمل مشروبات الحليب المعززة 
بالفيتامينات والمعادن» والحليب العضوي, 
والحليب قليل اللاكتوز. 


الحليب المركزة 


ل 1 رةه 
السريع: ولإطالة مدة حفظه تجرى له 
مدنياك ركوو امقيس رويد كن وكير 
ا ااا 


وبعض منتجات الألبان الأخرى عن طريق 


٠+‏ 2 ات 


إزالة جزء من الماء الموجود في المنتج. توجد 


عدة طرق لتركيز الحليب السائل,مثل: 
التبخيرء الترشيح الغشائيء التجميد, 
وتشمل منتجات الحليب المركزة مايلى :- 
© الحليب المبخر 

يصنع هذا الحليب من حليب طازج مجنس 
بعد نزع جزء كبير من الماء بالتبخير تحت 
التفريغ بغرض التحكم في ثبات المنتج عند 
تعرضه للحرارة » ويستخدم في تصنيعه 
معدات التبخير متعددة المراحل »ثم 


هه هه هه 


تتم تعبكته وتعقيمه في أجهزة 


لام ا 


5 الاتلسطعت 


؟- الحليب المكثف الحلى: 
0 
شك] دصت | «صتت | ا 
بعض المركبات لمنتجات الحليب. 





حرارة الغرفة. 


يصنع الحليب المبخر من حليب 


- مثل: أورثوفوسفات الصوديوم. 


© جدول (") مكونات أنواع الحليب المبخر والمكثف المحلى . كلوريد كالسيوم أو كربونات 





كالسيوم. مركبات الفوسفات أو السترات 
- بغرض التحكم في ثبات المنتج ضد 
اا ة ( عصان الى 5]- ال كر : دكا 
لقوانين دستور الأغذية الأوروبي 
(11221311115ى 2زع000)) يبحد اك 
2205-١‏ وقد يضاف مرك مكدف 
للقوام. مثل: كاراجينان (02113866©1232)) 
لنت الللكرارعء كن ره 

١ إك1‎ 

الطيقة 0 


00 0 


© الحليب المكثف المحلى 

يعدالحليب المكثف المحلى من أقدم 
منتجات الألبان المعروفة والمنتجة بصورة 
تجارية. ويصنع بإزالة نسبة ماء كبيرة من 
الحليب الطازج المجنس- تقدر بحوالى 
كن > شاك اام كلوقا الاح فير نت 
سات كك 0 
بغرض حفظه بدلاً من الحفظ بالتعقيم كما 
في حالة الحليب المبخر. 

ل لك 
المكثف المحلى طبقاً لدستور وقوانين 
الأغذية في كل دولة» جدول (). ويجب آلا 
تزيد نسبة البروتين في الجوامد اللادهنية 
د 
السكروز أو خليط من السكريات عند 
تركيز يسمح بالحفاظ على جودة المنتج 
بصورة آمنة دون حدوث تبلور للسكر, 
ا ا 
المحتوى الماشى. 





رجب 474اه - العدد السابع والثماتون 


العلوم والتقنية 53 


صناعة الألسان 





فعا رع ودر ال له 
دهن 1 ١ ١‏ 5 


د 0 


هه 


تكوينه". يستبدل دهن 

ا 
00000 22030 
زيت دوار الشمسء زيت فول الصوياء 
6 ل 0 2 لكل 
0 
م حك تس سيار لسرم سام ويك 
ضد الأكسدة. 


عرفت مساحي يق الحليب 
(7201:01615 14111) منذ قرون بعيدة. لكن 
صناعة منتجات الحليب المجففة بدأت في 
ا ا ال ل ل 
تركيز وتجفيف الحليب. ورغم ذلك لم 
ينتشر إنتاج الحليب المجفف بصورة 
صناعية إلا في عام 5٠11م‏ »عندما صنعت 
أول آلة للتجفيف بالرذاذ التي تعد من أكثر 
طرق تجفيف منتجات الحليب كفاءة رغم 
وجود طرق أخرى. مثل:التجفيف 
اش ل الى )0ن شر الكا كه 
التجفيف بالتجميد (التجفيد). تلا ذلك 
ظهور عدة اكتشافات يبغرض تحسين 





© علب حليب جاف (مسحوق). 


وا - 0 كازين ه,ة ١‏ ؟ 
لسن وس رد أعضدسضيم| *ث | "" أه 
ا اي لس العام ]له 
2 اند كا لكا 51 


. 6 ؛) مكونات بعض مساحيق الحليب. 








كنا عر الت ال ذات ملل 


إضافة طريقة لإنتاج الحليب المجفف لحظى 


الذوبان. وفي بداية السبعينيات من القرن 

الماضي اكتشفت تقنية الترشيح الغذائي 

في صناعات الآلبان. حيث أعطى تطبيقها 

ارطع م رن مد رصتني لخديو حير 

الا اا سا ل الا و 

وليس الحليب فقط . ويوجد في الأسواق 

ال 0 لشمكات 0 ا 

تشمل كلا من : 

2-١‏ الكل الكامرا 

-١‏ الحليب منزوع الدسم. 

لكت سحي 

؛- بروتينات الحليب والشرش. 

- مشروبات الألبان. 

1-مساحيق أغذية الرضع. 

/ا-منتجات الأجيان. 

/- سكر اللاكتون. 

4- مبيضات القهوة ومخاليط الآيس كريم. 
يوضح الجدول (5) مكونات بعض 

مساحيق الحليب. بينما يوضح الجدول (5) 

مكونات أنواع مساحيق الحليب أو القشدة 

حما درا سنات لتر الضعدتت ال 


تزيد نسبة البروتين في 


ا ل ار القاس 
إلى ظروف تخزين خاصة. 

ل كر 
راك لاله وكفويية 

”- الحفاظ على التوازن بين الحليب المنتج 
نياك 
0000 
نات اسع انغان 

ل الت 
ارمس مسي مالي اسان كوي 
والمعاد ذوياته. 

كوتس لاهن نر تمسقي اللصدية 
ات ل حي ررس 


الحليب المعاد ذوبانه والمعاد نكوينه 


الححليب المع ا ذوبياته 
(11111 0ع212معع1) هو الحليب السائل 
المتحصل عليه بإضافة ماء إلى مسحوق 
الحليب الكامل أو منزوع الدسمء بينما 
اللكتتتتب المتعان تو 125 
(12111 025016160ع156) هو الحليب 
السائل المتتحصل عليه بإضافة ماء إلى 
مسحوق الحليب منزوع الدسم .وإضافة 
دهن الحليب منفصلا بكمية تكفى للحصول 
على نسبة الدهن المطلوبة في المنتج. 

بدأت تقنية صناعة منتجات الحليب 
المعاد ذويانه والمعاد تكوينه أثناء الحرب 
العالمية الثانية. بغرض تزويد قوات الجيش 
الأمريكى بالحليب. بعد ذلك انتقلت تلك 
ااتقية إلى كفي دن عاطق اللصاالم [الضيية 
بإنتاج الحليب الطازج. 


الجواس انيلا عر اسعووم 
6 
ب بن |سسحوق حب عل كنس | من :ا للالسن 20 إءتكيدا 

الجدير الذي إن | سحو حلب كه ادس | من 1 كاقلن" 


ال ل السرات ا 


مسحوق حلب قبل الدسم | أعلى من ٠.»‏ ومن 1١‏ | * وتحد عل 
(كحد أل 


© جدول (0) مكونات أنواع مساحيق الحليب أو القشدة تبعا لمواصفات دستور الأغذية الأوربي. 








ع كم العلوم وا لعقئنية 


رجب 479١ه‏ - العدد السابع والثمانون 





تستعمل - حديثاً - منتجات الحليب المعاد 
تكوينه. كمصادر مركزة لمكونات الحليب 
في عملية تعديل الحليب,. بغرض تحسين 
جودة منتجاته وكفاءة عمليات التصنيع. 
يوجد الآن العديد من منتجات الحليب المعاد 
تكوينه والمعاد ذويانه. مثل: منتجات 
الحليب السائلء والحليب المركزء والآلبان 
المتتخمرة. والقشدة. والزيدء والأجيان 
والمتلجات اللينية. 
يستخدم الحليب المعاد تكوينه أيضاً في 
تحضير مزارع البادئكات في صناعات 
الألبان» حيث أنها تعطي الظروف القياسية 
ل ل ا ا 
ل نيه ساح مس ارك 
الحليب المركزة - مثل مركزات بروتينات 
الشرش - وبعض المكونات غير اللبنية عن 
طريق دمجها مع مكونات الحليب في إنتاج 
بعض المشرويات ومنتجات غذائية مختلفة. 
دن محالت ع العامة للكرين اللسليب 

ومنتجاته ما يلي: 

- تصنيع منتجات بتركيب معدل على 
حسب رغبة المستهلك. 
"- إنتاج أغذية جديدة لها نفس خصائص 
وصفات منتجات الأآليان . 

- الاهتمام بالمتطلبات الغذائية في بعض 
لاطو ال اه 
- تمديد فترة الصلاحية وثيات المنتجات 
أثناء التخزين. 


منتجات الأألبان المتشمرة 


الألبان المتخمرة (5أعا00:م إئلة0 0عأمعسنء]) 
فى تصنيعها مزارع البادئات - كائنات 


ا اله ناك م 


75 
الي ل م امسر الاي 
الطليي إلى حسفن تساف لعسلانة رز ماري 
5-0 ا 
الأسيتايلء» وأسيتالدهايدء وثاني أكسيد 


الملتخمرة - مثل 
الكفيير والكوميس- 
كحول الإيثايل وثاني 
الأدنى منشأ ظهور منتجات الأليان المتخمرة 
وذلك في عصور الفينيقيين والتتار» وانتقلت 
بعد ذلك عن طريق غزو القبائل المغولية 
لمناطق روسيا وشرق ووسط أورويا. 
يتواجد حول العالم حوالي ٠ ٠‏ منتج لبني 
متخمرء بأسماء اليه تصنع يطرق 
تقليدية معروفة وطرق صناعية حديثة. 
اختلاف عملية التخمر نتيجة اختلاف أنواع 
الكائنات الحية الدقيقة المستخدمة كيادئات 
والخاصة بكل منتج .وكذلك إلى طريقة 
وظروف التصنيع. وعليه تختلف الصفات 
الحسية للمنتج اللبنى المتخمر مثل صفات 
النكهة والقوام. :- 

من الأمور المهمة عند تصنيع أي منتج 
لبنى متخمر هو الاهتمام بالاختيار الدقيق 
لنوع أو أنواع الكائنات الحية الدقيقة 
المستخدمة كيادئات مع الاهتمام بالنواحى 
الصحية وظروف التصنيع وخاصة درجة 
حرارة التحضين. 

يعد اللبين الزبادىي (30811116 ) من 
أشهر أنواع الألبان المتخمرة المعروفة. 
ونوع المكونات المراد إضافتها (منكهات, 
مثبتات).إضافة إلى فترة صلاحية المنتج 





5 ا خاخام هنين 8 يت 3117 


© يعض منتجات الآأليان المتخمرة. 


ويقسم اللين الزبادي إلى عدة أنواع: 
-١‏ لين زبادي ثابت شبه صلب 
(تتالطع 70 أ5), يحضن ويبرد في العيوات. 
لاا اد د افيه 
(512111 50 5011160). يحضن فى خزانات 
التخمر, لييرة قيل لكيه ف السيوات. 
ار 
(1تتاطع هما عطكلم1ر[) الذي يشايه فى 
ناض ل ساي لاا ا 
تا لخر المتعون اللي صمي لاا 
قبل عملية التعبكة في عبوات. 
كك لكا 2 


(812111 90 1'1102611). حيث يحضن فى 





خزانات التخمرء ثم يجمد فى مجمدات المثلجات 
القشدية ويعبأ ويخزن في حجرة التجميد. 
لوو ناض بوتت 
(1تاطاع 70 0ع121121ع202)) المعروف 
باللبنة - يحضن في خزانات التخمرء ثم 
يركز ويبرد قبل التعبكة في عبوات. 


الأابان المتخمرة العلاجية 


03085 ه595 
الأليان المتخمرةالمضاف لهايعض 
اليكتيريا التى لها تأثيرات صحية خاصة 
تريت كالسا قاع السييمة 
(112عاع52 ع1001601). 

لل ييا لع لات ل من 
البكتيريا المهمة والموجودة طبيعياً ضمن 





رجب ١/4‏ 4اه - العدد السابع والثماتون 


العلوم والتقنية - " 


صناعة الألسان 





ل لا 
جتان كت توا وق يضم اررق الابما 
استخدام بعض الأدوية. يمكن أن يؤّدي 
افد التانسع إن التي ف لضي إلى 
ل لطر 000 القناة 
التتا 2 اسهد 
وأمراض أخرى. وقد وجد أن تناول الأليان 
امقر الت ا اا صن مدن ال وين 
الحية من الطرق المثالية لإعادة توازن 
ميكروفلورا الأمعاء بالإضافة إلى أنها قد 
تؤدي إلى : 

-١‏ خفض نسبة كولسترول الدم. 

؟- تحسين هضم سكر اللاكتوز. 
05 
غ- خفض خطر الإصابة يبسرطان 
القولون. 

- القضاء على اليكتيريا الضارة. 

إضافة لذلك توحجد يعض منتجات 

اسان اللسقهرة للد سف لشن هين 
علاجية و/ أو الحمية الغذائية» مثل: 

-١‏ لبن زبادي خالي الكولسترول. 

؟- لين زبادي منخفض السعرات. 

اتام ادي تقر العم 

- لين زبادي قليل اللاكتوز. 

- لبن زبادي فول الصويا الغذائي. 
1- لين زبادي معزز بفيتامين (ج). 


المراجع 
- أبولحية,. إبراهيم حسين (1110١م)‏ تقنية مساحيق الحليب 
ومنتجاته - مطابع التقنية للأوفست - الرياض. 

- عيسىء. محسن سليمان و منصورء أحمد عبد الرحمن , 
حرفوش, محسن رحب (1118١م)‏ أساسيات إنتاج 
وتصنيع الحليب. جامعة تشرين - مديرية الكتب والمطبوعات 
الجامعية - مطيعة الدينة - دمشق - سوريا. 

-مهباء محمد عبد الفتاح (ه 


الك الوا > الراك > املك لعي الت وية 


٠‏ م) أسس تقنية الأليان - دار 
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لافروقات بين نباتات الزراعة العضوية والزراعة التفليدية 
أشارت دراسة حديثة نشرت بمجلة علوم الاغدية والصناعة عدم وجود أي 
دليل يؤيد تفوق الفواكه والخضروات المزروعة بالسماد العضوي على نظيراتها 


المزروعة بالأسمدة والمبيدات الكيميائية . 


يزيد سعر الفواكه والخكضروات 
اد روس لمعا ب حصو اكد مز 
5" من سعر نظيراتهاالمزروعة 
بالأاسفنة والسداف الكيمياكنة نسب 
لاعتفا السباكة إن العممان المضوى 
يكسب تلك الفواكه والخضروات قيمة 
عذاقن اكور يقار ما سهدة والسيدات 
الكيساتية . 

من جانب آخر توضح دراسة قامت 
بها سو زان بو قبل (انونائا “سدودا؟ )و زملاوها 
دن قمع التعديا يمايعة كوينوا من |4 
لايوجد دليل يؤيد الاعتقاد المذكور.فقد 
قاموا في أول دراسة من نوعها بمقارنة 
ابتحساض الود الشداضة يوسا 
عرادد قريدة قدا يا جااك 
زرعت باستخدام ثلاث طرق خلال 
موسمين للزراعة. حيث تمت زراعة 
خيس اذواء من الحهدر والشاكية 
السخيلكة كثيرا لذ اغلب الانمر فى :- 

الجزر. والكرنب والبازلاء. والتفاح. 
والبطاطسء في تربة تم تسميدها بطرق 
ثلاث هي :- 
الما سيار عصرى مستت بن 
دوف الجيرانات رو حوينا د سود 
باستثناء التربة المزروعة بالكرنب التي 
أضيف لها مبيد عضوي مرخص به مع 
ايعان التخبوض , 
اخإضانا سماد عففوى عن روث 
الجيوانات هع حميدات خشويا بحسن 
دالسع نه تر اقفن يحبا ١‏ البدنة, 
"-إضافة أسمدة كيميائية بدلاً من 
حشرية.اختيرت كمياتها وأنواعها حسب 
ما اسم يه ذو كين يططاية المينة 

من دراءةالحاضي اللتساي 
مكررات عشوائية متجاورة في نفس 


القرية المعافلة يطوق التسميد الثلات؛ 
لضمان خضوعها لظروف طبيعية وجوية 
متشابهة . بعد وصول المحاصيل للنضج 
زراعيين.ومن ثم قياس كمية العناصر 
الكبرى والصغرى التى دخلت معدة تلك 
الحيوانات. وكذلك التى خرجت منها . 

أشارت نتائج الدرأسة إلى عدم وجود 
فووقاض.فى كعية التعتاصضير 
المذكورةءوالتي تم امتصاصها بواسطة 
الخمواذات سواء سهدت الثرية «السماد 
العضوي فقطءأم بالسماد الكيميائي. 

وتذكر بوقيل أنه اتضح بما لايدع 
مجالاً للشك عدم تفوق الزراعة العضوية 
على الزراعة التقليدية من حيث كمية 
العساضي الكيرى :و الكتقرى اللتنيانات 
الخيسة تخت الدراسة ..ويضيق الأن 
بابلس نارهظ سدلة) السكرتير الفخري 
لجميغة الكيمياء الصتاعية ([80): أن الطرق 
الحديثة لاستخدام المواد الكيميائية في 
الأسمدة: و معيدات الحشافض: ومييدات 
الحشرات والأمراض: يتم تقيمها على 
الدوا. لضمان فعاليتهاء والتأكد من عدم 
إضرارها للبيكة والإنسان والحيوان, 
وعليه فإن تلك المواد عند إضافتها للتربة 
سوف تتفاعل معهاء بحيث لا يفرق النبات 
بين العناصر الكبرى والصغرى 
الملمتصة.سواء كانت من الأسمدة 
العضوية أو الكيميائية. ويستطرد بايلس 
أن التسميد العضوي ينتج عنه في العادة 
محاصيل متدنية الإنتاج لوحدة 
المساحةءوأن الإقبال على تلك المحاصيل 
ليس إلآ اخشارا شخصها . 


المصد ر: 
0070م ع لمع < تلع معد < نمال 
020034 





4- العلوم والتقنية 


رجب 479١ه‏ - العدد السابع والثمانون 





تعد صناعة المشرويات الغازية من الصناعات ذات الطايع المتنامي على مستوى 
العالم وذلك لزيادة الطلب عليها » مما أدى إلى حدوث تغييرات رئيسية في طريقة 
الإنتاج والتعبئة , وذلك لتلبية احتياجات السوق , أضف إلى ذلك المكاسب المادية 


التي أصبحت السمة الرئيسية لاقتصاديات السوق في عصرنا الحالي. 


بداية تعد السوائل المختلفة من مياه 
ل ل 0 اك 
الطازجة , وانتهاء بيبعض أنواع الفاكهة 
ا ا 
من أهم الضروريات الغذائية التي يحتاجها 
الإنسان بصفة يومية » وذلك للحفاظ على 
المحتوى المائي للجسم وترطيبه وصيانة 
لاما ا لخي ره 

اه 
ان ادر 
والعشرين». برزت صناعة 
1 0 
ا الله 
التي حدثت فيها مجموعةه 
من التطورات يل والطفرات, 
راك الس الصا الل 
دتما وفك كرات 7 
ار ل ليه 
ال ار 
عشر عن طريق إنتاج ماء 
مكربن , بواسطة الدكتور 
جوزيف بريستيلي عام 
٠م‏ وبيمرور الوقت 


أصبح 26 لحن وحدها مايقارب ال٠ه‏ 
ا ال ل 
أن شركة جى شوييس قامت ببيع مليون 

تصنت الشكرر كات الغاررية فى 
ل لك 
الصحية السليمة لإنتاجها . وذلك للحد من 
أية تلوثات أو تسممات غذائية. 





© بعض أنواع قوارير مشروبات غازية من القرن الماضي. 


وكما تطورت صناعة المشروب ذاتها 
تطورت باقني:عناعر كاف #تقامتب) 
تقنيات مواد التغليف والتعبئة التي لعبت 
دورا هاما في زيادة نمى هذه الصناعة 
على مسكتوي امالك ٠.0‏ الكل الحضين 
والزجاج مماأاناب الفل أك له عبراية 
المياه الغازية. كالخ !لايك لومت ” 
همالمادتان الأوسع والأشهر لصناعة 
العبوات . وكا 1050| 2 7ن فاضيدا ' 
الصناعة ونموهاء حيث يقارب سعر العبوالك 
اللصدوعة 210 ال تل يفت 
115 -عنه لم طتطمعع]1' عع ا تتطا 2017) أو 
العبو اذا لاكتات 22 17الاليمت ا ” 
سعر الف كف اشم غيصة ‏ ىا 
يكون أقل منها تكلفة. ومن الجدير بالذكن 
أنه مكذ ٠١‏ عا فا 1244 لتم إند ا 
الزجاجات يعطي ٠٠١‏ زجاجة في الدقيق ا 
2 7 7 اين ميندا' 


إنتاج وفني وعاملء بينما ينتج خط إنتاج 


عبوات الألومينوم (0325)) أكثر من ٠‏ ا 
عبوة في الدقيقة الواحدة , أي أكثر من ستة 
أضعانفا اليك !0 لي ( سا إلا 


مشغلين يقفون فقط لمتايعة الخط ومطالعة 





يتم إنتاج المشروبات الغازية طبقاً 
لمكونات المشروب وتعريفه. فالمشروب 
الغفازى ساك ٠00‏ ايف شد 
الخليجية «عبارة عن مشروب محضر من 
محلول سكري مضاف إليه واحد أو أكثر 
من مكسبات ال | ا 
أو الصناعية 1500022725 )20 بيج 
الكريونء. عليه فان المكونات الأساسية 
للمشروب تشمل ما يلي: 
© مياه شرب يقيه هه + 0 

يلعب ماء الشرب دورا هاما وحيويا 
فى إنتايالمسإيياك مل |0 اأزالطا 
وهذا ينطبق على 11 0 0 لطي 
يجب أن يكون الماء المتستتخدم في صناعة 
المشروبات الغالاك كككاا 5 لدي 
ولذا تقوم الملا 117020 | كا 
للحصول على مياه ذات جودة عالية لإنتاج 





رجب 71 4 اه - العدد السابع والثمائنون 


العلوم والتقنية ‏ ه١٠‏ 


المشروبات الغازية والمياه المعسأة 


مف 





المشروب» وتنص تعليمات تصديم كل 
إنتاج المشروب, ومنتها: 
- أن تكون عديمة اللون والطعم والرائحة. 
- أن تكون خالية من المواد العضوية. 
- أن تكون منزوعة الأكسجين (نسبة 
الأكسجين الدائم أقل ما يمكن). 
- أن تكون معقمة وخالية من الكائنات الحية 
الدقيقة الممرضة والمتلقة. 
الأملاح الصلية الكلية الذائية (1105).: والرقم 
الهيدروجينيء وتركيزات أملاح الكالسيوم 
والمغنيسيوم. إضافة لبعض العناصر التى 
يمكنها أن تؤثر على جودة المشروبء مثل 
الحديد والفلزات الثقيلة التى تعد ملوثات 
يجب أن يكون المنتج خاليا منها. .جدول .)١(‏ 
© غاز ثاني أكسيد الكربون 

يرجع الفضل لرواج المشروبات الغازية 
ف يطلق عليها اسم «المشرويات المكريتة»- 
لغان تان كي الكراتواق الذي سماه 
بولى فى عام 165 ١م‏ فى بداية اكتشافه. 
ب «الهواء الصناعى» وهو غاز خامل عديم 
ليكون حمض الكريو نيك . وتعتمد درجةه 
ذوبانه على درجة حرارة الماء . ومحتواه من 
الأكسجين والأملاح. 

لسر !ا ا 00 غتازيثانى أكسيد 
الكربون عالي الجودة وبسعر منخفض 
هدف يجب الوصول إليه. وذلك حتى يتم 
بيع المشروبات الغازية بسعر مقبول يكون 
في متناول الجميع؛ إذ يندر أن نرى شخصا 
لا يشربها أو تكون جزاً من وجباته الغذائية 
اليومية. وقد تحقق الهدف حتى أصبح سعر 
المشرويات الغازية فى بعض دول العالم 
يقارب أو يقل بقليل عن سعر مياه الشرب 
المعيئة. 
* طرق الأنقاج : وتتنوع بناء على توفر 
المواد الخام لإنتاجه في بيئة الدولة المكان 
المنتج له. ففى بعض الأماكن يتم اس تخدامه 
كناتج ثانوي من عمليات التخمر فى صناعة 
اكول ١|‏ وديلق الكل ولكدن تعد الكمية 


١‏ - مياه الشرب المعبأة 


0 
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هه 
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؟- مياه الآبار والمصادر الأخرى 
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* الحد الأقصى المسموح بوجوده حتى تصبح به المباه صالحة للشرب 


ج. م. م - جزء من مليون 


© جدول )١(‏ الحد الأقصى لملوثات مياه الشرب المعياة 


ومياه الآبار والمصادر الأخرى. 
المنتجه من هذه الطريقة قليلة نسبيا ولا 
تغطي الطلب على الإنتاج بشكل كبير. 
ويتم انتاج غاز ثاني أكسيد الكربون في 
بعض الدول كناتج من حرق الغاز الطبيعي 
الممستخدم في إنتاج الطاقة في محطات 
60 0 الاك حر انارت 
الآأخرى مثل الأكاسيد الكبريتية » والتي 
يتم الحصول عليها عن طريق تمريرها في 
المياد. وبعد ذلك يتم تمرير الغازات في أبراج 
امتصاص يستخدم فيها محلول أمين أحادى 
الإيثانول (ع31212 121201]© 12010) فى 
عملية امتصاص واستخلاص ثاني 


أكسيد الكربون من بقية الغازات والتي 
اا ا ات 
ثاني أكسيد الكربون من المحلول عن طريق 
ان لا ا امار 
00000 
أبراج الانتزاع (7ء101 عماممتاة) الذي 
تقوم بنزع الغاز من المحلول لاسترجاع ثاني 
أكسيد الكريونء وإعادة دورة أمين أحادى 
الإيثانول المتبقى وتدويره لاستخدامه 
فى أبراج امتصاص ثاني أكسيد الكربون 
من جديد.ء بينما تستخدم الطاقة الحرارية 
ا ل ا 
ا 0 الاك 
«للتحطرض نا أاكسشر الكر كرون تدلم 
بعد ذلك تنقية ثاني أكسيد الكربون من 
آثار بخار الماء (التجفيف) ومن أبخرة أمين 
ري رين 
فى مبادلات حرارية حيث يتكثف البخار. 
وبيعدها تمرر الغازات عبر جهاز لغسل 
الغاز مكون من طبقة مثيتة من برمنجانات 
ا 
كبريتيد الهيدروجين وآأمين أحادى الإيثانول 
ل اك 
0 0070« 
0 
تتم في المرحلة النهائية لإنتاج غاز ثاني 
0 ار 
ا ل 0 م 
لحري لل كي ررس لماو 
010008 
ا اانه 
لت 
غاز ثاني أكسيد الكربون- تمت على مستوى 
ل ل الكر 
ا لل 
تبريد تعمل بغاز تبريد غير ضار بالبيئة. 
المواصفات: يجب أن يتصف بصفات 
تميزه عن أي غاز ثاني أكسيد كربون آخر, 
ل ل 
أن يتميز بدرجة نقاوة عالية وأن يكون 
خالي من الشواتب والملوثات , ومن الغازات 
ا 


ع 
٠‏ 


أن تؤشر على جودة الغاز المنتج وبالتالي 





#11 العلوم والتقنية 


رجب 4١4‏ اه - العدد السابع والثمانون 


المشرويات الغازية والمياه المعسأة 





المشروب الغازي. 
© مركز المشروبات 

يتم استخدام شراب سكر الفركتوز 
عالي التركيز في تحلية المشروبات الغازية. 
حيث تقوم مصانع خاصة بإنتاجه من 
الذرة. وفي بعض الأحيان ييستبدل بشراب 
مركز من محلول سكريى للسكروز (سكر 
ل ما للا در 
أو السكروز على توفر أي منها . كما يمكن 
استخدامها معا. ويتم نقل شراب الفركتوز 
عا حكن دن مسال تاه رمسم 
ل ال ل ل ل كرات 
يخزانات ذات حجودة عاليه مصنوعة من 
الحديد غير القايل للصداً (اعه51 5101021655), 
لتجنب تلوثها أو حدوث أية امتصاصات 
للرطوبة بالفركتوز. 

يمزج الفركتوز والسكروز بالمياه 
ل 
ولإعداد الشراب النهائي يمزج الشراب 
امرك الات كرات الكت 0 
نوع المشروب المراد إنتاجه (تختلف نوعية 
المشروب على النكهة أو عصير الفاكهة 
ا ل كا 
0 اك 
(وحدة قياس تركيز السكر / لنسبة السكروز 
بالمحلول)., ثم يحقن المحلول بعد ذلك بثاني 
أكسيد الكربون و يمرر إلى أجهزة تعبثة 
العبيوات. 
© المحلدات الصناعية 

أحدثت المحليات الصناعية طفرة كبيرة 
في كل من صناعة المشروبات الغازية 
وحجم أسواقها على مستوى العالم, 
ا ل لتك 
بتحديث خلطات العديد من منتجاتها من 
ا ل ا 
شراب الفركتوز أو السكروز بعض أنواع 
المحليات الصناعية مثل مادة الاسبارتيم 
أو السكرولوز. ويمكن- حسب الحاجة 
ال 0 
خلطها لاكساب الطعم السكري المرغوب فيه 
للمشروب الغازي. 

وقد حددت المواصفات القياسية العالمية 
قيم يومية لاستهلاك المشروبات التي 
ا ل 
© المشروبات الغازية غير التقليدية 

ا ل امك 
بعدد من النكهات والطعوم المعروفة اتجهت 


الشركات إلى إنتاج 


١‏ كاي ع 
00 جديده ذلهاء فمخلا 
تم التركير على مشروب | 
0 
ال لامر 
ل ااا 
ومحاليل أيونية تحتوى 
ة 
لتعويض الفاقد من السوائل وغيرها من 
اعتمدت جميع هذه التراكيب المختلفة على 
ال ا 
ا 000 
ا م 


- استخدام 


ام 


كما دخل عنصر هام - إضافة للتغيير 
في الصيغ والتركيب الخاصة بالطعم واللون 
والرائحة- وهو «الحمية» وتقليل الوزن 
كأحد وسائل التسويق لإنتاج مشرويات 
غازية» تم اطلاق اسم جديد عليها «صفرية 
السعرات الحرارية 0910516 70ع2” أي 
التي لا تحتوي على سعرات حرارية » حيث 
لاقت هذه النوعية من المشروبات الرواج 
يلاتان و خاضه .. إر سالط الس 
ا 

كلك يت ال شائل المسسوعة و كر كه 
0 في التسويق سمالت غير تقليدية 
ار ال ا مما أدى إلى 
حجذب الأطفال وصغار السن 6 عن 
العا الا ال لك ال وكات 
على عنصر تنويع أشكال وألوان عبوات 
ال شت (اخشمم السنات 
المشوقة والجذابة عليها مع بعض اللمسات 
الرياضية الانسيابية غير التقليدية ‏ قنينات 
رياضية الشكل . وقد تم إنتاج مشروبات 
لم تكن موجودة من قبل ذات آلوان حمراء 
وخضراء وصفراء. وتشكل هذه الأآلوان 





© مصنع تشكيل العبوات البلاستيكية. 


العديد من نقاط الجدل كون أكثرها ألوان 
صناعية المنشأء وهنا يأتي دور هام للجهات 
الرقابية لتقوم مختبراتها بتقدير هذه 
الألوان للتأكد من السماح باستخدامها في 


إلا الث ع لمان" 


© تعبثة المشروب 

تمر تعبئة المشروب الغازي بعدة مراحل 
هي: 
* خزانات المشروب: وفيها يتم تجميع 
المضشر وا كط كبك ات الفط راض اذا ' 
النكهات والمو ان التكافظة الئلا رز 28# خزانا ' 
مصنو ع2 1ن 07 غيل لسكا 
يتم دفعه لوحدات الخلط والتيريد قيل 


إضافة خادى 804151 الك اااي ورا كرا 
ل 


هه 


* وحدة الكرينة: وتمرر فيها مياه إنتاج 
المشروب التي تمثل أهم مرحلة من مراحل 
جودته., والتي يمكن للمس تهلك من خلالها 
الحكم عليه من كيت احتوات اكلبى الفدر 
الكافى منت (ّ --2-. فل 22 
ولضمان محتر 890 ل ١‏ لشهد 
الكربون .يجب أن يؤخذ في الاعتبار مايلي: 
- أن تكون نسبة الأكسجين بالمحلول آأقل 
من ٠,5‏ جزء في المليون. 
- أن تكون درجة حرارة المحلول منخفضة 
أثناء عملدة الك | 
* نفخ وتشكيل العبواتء ويتم فيها نفخ 
اي ار 
من مصانع إنتاج عبوات البولي إيثيلين 
تريفثاليت الأولية التشكل(761101173) حسب 
الحجم المراد إنتاك ا لظي 
ومعاااا 

يجب أن بَمَتاو01 201810 ١ ١‏ حلط 
النفخ بالجود لياف الل | 6 
شوائب أو مواد هيدروكربونية ناتجة من 
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"١  ةينقتلاو العلوم‎ 


المشروبات الغازية والمياه المعسأة 


و« 





أجهزة توليد الهواء المضغوط. ويتم تركيب 
مجففات ومرشحات هوائية بقطر أقل من 
٠.١‏ ميكرون وذلك للحفاظ على بيئة نقية 
خالية من الملوثات والعوالق ومعقمة تضمن 
عدم تلويث العبوات قبل عملية التعيئة. 


المشاكل البيئية لصناعة 


المشرويات الغازية: 

تكن يجمالللة البيئة ثم الركاكز التي 
ا 502 152 ررناك. رذلك 
”نا كن 15" لكين انارثات 
التي تصاحب عمليات الإنتاجء والتي تؤثر 
#أزررما على صناعلة المشروبات الغازية 
لصكاما كيز كر ,1ل 2 2 الديتية). ومن 
أهم هذه الملوثات: 
اعباس كبي 01451" رتتتشبب في 
اللداد ف لازا لا رفاو افحتواها 
ان الثواد القافف_ت حتيمقة لماك الترشضيح 
اديع نظ استتحدك الميكاهالمعالجة 
الاح براظة ين يغ ناسلل تكون 
لزه الموا د التصلبة: وتوجد العديد من قوانين 
َاية البيئة التني تنظم عمليات الصرف 
للمصانع ومصانع إنتاج المشروبات 
الغازية. 
“أأبقايا عبات الأنتاج البلاستيكية. 
| لان الكي 9ش الناكة طن فسيل 
لع شرفي بشيكة السرف 
إققامة 965 كزاء معاليية للها إلى تأثيرات 
بينج يحيكة التتلكل والقضاء 
ان 100170 لهذهالصناعة 
ل ترات والقوانين 
00 200120 الضانمالغزائية 





ور 


37 1 ف مدعنا 2 هه . 
لس ينانا عيوات مياة غازية لإعادة تصنيعها. 


ومصانع المشروبات الغازية ومعالجتها قبل 
ا" 


اميبلددلمعحباأة 


تعد المياه المعبأة أحد أهم الصناعات في 
ا ل 
ا ل ل كد 
تتم عمليات إنتاج مياه الشرب «بالتحلية» 
00 مه 
ا ا ل ا 
0 
اكد 

”252 
ا ل سرك 
السك ات ‏ سطلت الحا 
ا يل اميه 


ا 0 
ل د 
© درجة حرارة مياه البحر 

0 000700 
ل ل ل 
كمية الماء المنتجة على هذا العامل المهم . كما 
أن للعوامل الطبيعية مثل «المد والجزر وعمق 
اليحر ويعد مصدر المياه عن مصادر التلوث» 
دورا في كمية الماء المنتج. 
© إنتاج وتعبثة مياه الشرب 

ا 0 
الغذائية» ويسري عليها ما يسري على المياه 
الغازية من حيث الجودة والسلامة وذلك 
لضمان خلوها من بقايا المعالجة ومواد 
ا ل اد 
ال اكلا 









المادة الكميائية الحد الأقصى 


بالتقطير, ويقم فيها رفع -١‏ بقايا مواد المعالجة 
درجة حرارة المياه المالحة 
لدرجة الغليان. ويعد تتُون |00 “د | 























بخار الماء يتم تكثيفه ومعالجته 
كا جد 
ات 
الل سات 
بعض العناصر ضمن الحدود 
00 

يعتمد اختيار الطريقة 
ل ل الل 
التالية:- 
© نوعية مياه البحر 

تصل كمية الأملاح الكلية 


كلور 


لمذابة في امياد الخليج العربي 






2277 


عاك 2 


ثنائي كلورو اسيتونيتريل 


ما ا ال 


- ملوثات المعالجة والتنقية 


(إيبي كلورو هيدرين ) ا ف اام ار انان 


© جدول )١(‏ الحد الأقصى لملوثات المعالجة والتعقيم والتنقية لمياه الشرب . 


ثنائي برومى أسيتونيتريل 


1 : ا دياع 5 
0-8 اليد ثنائي برومى كلورو ميثان ٠‏ ميكرو جرام / لتر 
١ 0 0‏ ظاتيعوداسيتات ‏ | ١٠ميكروجرام/لتر‏ 


الى حوالي +0 أنف جذء اليو مك جا ا 


"٠‏ ميكرى جرام / لتر 


ا كا الثر 
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المشروبات الغازية والمياه المعسأة 


«9 





| 5 الحد الأقصى 
5 007 
7 





© جدول (") الحد الأقصى لملوثات أنابيب نقل المباه 
وأجهزة المعالجة. 

0 0 
عدة خطوات: 

الاستقيال من الشيكة الرئيسة: حيث 
ا ان 
ا ا ا اا اا 
(اعه]5 5ع5]21216) أو من مادة البولي إيثيلين 
وتتم معالجتها بمادة معقمة حسب درجة 
الحمل الميكروبي . في بعض الأحيان- 
ونظرا لعدم وصول جزء كافي من مادة 
التعقيم ”الكمية المتبقية“ والمسؤولة عن إزالة 
الميكروبات من المياه آثناء مرورها بشبكات 
التوزيع- تقوم المصانع بإضافة مواد تعقيم 
مناسبة لا تسبب لون أو طعم أو رائحة 
ام ل ار ل ا ا ركه 
'الأشعة فوق البنفسجية" لتعقيم المياه. يلي 
ا 
000 
الا 





وذلك للتخلص من جميع أنواع البكتيريا 
ا ا ا 
ا ل وا ات 
ال ل اسل 
ل ا لات 
هوائية. وذلك لضمان عدم مرور أية ملوثات 
من بيكة المصنع للمياه وضمان انسيابية 
المياه وخروجها من الخزان دون الحاجة 
لمضخات ذات قوة عالية. 
اك 
في الحفاظ على سلامة المياه وجودتها عن 
طريق تعقيم والقضاء على أو تقليل عدد 
ا ام 
ل ان اناك سي اند دام 
وتتم عملية تعقيم وتطهير المياه بعدة وسائل 
5 

- الوسائل الحرارية: وفيها يتم استخدام 
ل ام 
بالمياه وتعد هذه الوسيلة غير عملية نظرا 
الا ل كد 
ل ْ 

- الوسائل المبكانيكية: وتتم بعد عملية 
ل 
ا 
ميكرونية متدرجة من القطر الآكبر حتى 
ا 0 


6 رف لخر 


ميكرون وهكذا حتى ٠,5 5 ١:‏ ميكرون 
- الوسائل الحد نك 000 زرو تيستخدم 
فيها الأشعة مره الت 22 ١١‏ اميقسيسية 
الطول انر التظك 247 لحري 
الميكر وبي كلع 251 1 وي ا 
على خط الإنتاج ويتم ضبط معدل سريان 
المياه المتدفقة بحيث يوفر فترة كافية لبقائها 
أمام مدر الك ايهف جيك ا 
بالدرجة المطلوبة لتطهيرها. 
- الوستائل الكيماكية :وف 415 11 
مواد كيميائية لها تآثير مؤكسد قوي وهدام 
لجدار الخلدة /12 3 15 1 افيف 

ومن ك1 90 قوف الف شا 
في إنتاج مياه الشرب: 
١‏ - الكلور (©11013186©): ويعد أشهر مواد 
التعقيم الل ححا 23065 ١‏ لها الشرل” 
لماله من مميزات تقنية . ويندر اس تخدامه 
في مصانع إنتاج مياه الشرب أو المشروبات 
الغازية نظرا لما له من رائحة وخطورة في 
التعامل. ع .للك لوال 1ك 
أمنا و آقل من ناحية السمية والخطورة تقوم 
بتوليد الكلور مثل هيبوكلوريت الصوديوم. 
وهيبوكلوريت الكالسيوم. 
؟-ثاني أكسبد الكلو ر (01101126)010:10)): 
لي شك كي اسان اا 
ابتدائي يقضي على المحتوي الميكروبي في 
بداية دنا الإنتاج! كمابنم ليم 
تعقيم أدوات وخطوط الإنتاجء إلى جانب 
استخدامه ةله | 8205 
والمصنوعة من الزجاج. 
"- فوق أكسي د لهيدروجين 
(2©1:010 :11ع11701:08): ويتميز بالقضاء 
على الميكروباتء وله صفات تميزه عن غيره 
من مواد التكة ا 07 00 1ل دن 
الخواص الحسية للمياه النتحة بسيب علا 
وجود رائحةله 7777 7 لاا 
القليلة الماخضية 0751 1 ياك لتخانا 
مادة فوق أكسيد الهيدروجين باس تخدام 
جزيئات الفضة الغروية. 
:- غاز الأوزون ©02011): وهى غاز مؤكسد 
يقضى على الكل | ٠‏ 2ك 
ولايستا 7 أي رائحة: وقد تم اختراع أول 
جهاز تفريغ كهربائي لإنتاجه عام ٠15١م‏ 
عن طريق شركة سيميز. 
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١9  ةينقتلاو العلوم‎ 


المياه 2 العالم العر 


بي آفاق واحتمالات المستقبل 





صدر هذا الكتاب عام 1551م, وهو من تأليف بيتر روجرز وبيتر ليدون» 
وترجمة شوقي جلال» وإصدار مركز الإمارات للدراسات واليحوث الاستراتيجية 


- أبو ظبي - الإمارات العربية . 


يمثل الكتاب أحد مطبوعات مركز الإمارات للدراسات والبحوث الاستراتيجية 
الذي أصدر 650 كتاباً حتى ماي و8 ١٠٠م»‏ و ١19‏ سلسلة من الدراسات الاستراتيجية 
حتى إبريل 8١٠٠م,‏ إضافة إلى ١١١5‏ محاضرة وعدد من الكتب والمحاضرات 
باللغة الإنجليزية» حيث حرص المركز أن تكون في متناول الجميع . وقد ساهت 
هذه الدراسات في إثراء المكتبة العربية, ويسعى المخططون والباحثون للحصول 


عليها لما لها من أهمية استراتيجية . 


يذ المركن في ١‏ هذه الإصدارات منذ 
2 4 اما وو ضغ علسئ رأسن 
أولوياته هدف نشر الثقافة العلمية فى 
1-7 لدعا ا والموضوهات السواسنية 
٠, 2-7‏ حسشاعتحة واللمعلوماتة 
الاستراتيجية والتي تهم دول الخليج العربي 
بصفة خاصة والقضايا المتعلقة بالعالم 
ا 0 كات الدولسة قضنفة عامة. 

يقع الكتاب في أربعمائة وست وتسعين 
صفحة:؛ وينقسم إلى: مقدمة وأحد عشر 
.له الجليزية. 

تهون 20 > حلنية و ففيكة 
المياه. والتي من أهم أسبابها انخفاض نسبة 
الأمطار وتعذر التنبق بها؛ إضافة إلى الزيادة 
ال 0 الششكان الذي مصلل معذا» 
05 1-2 ]م بحتا|الياةشلحة 
:مات 0 اغتراف الحكومات 
والمجتمعات العربية بالطبيعة الاقتصادية 
11-00 بتناقض مع شنرط 
العدالة الذي يقضي بأن المياه الضرورية 
للصحة يجب أن تتوفر لجميع أفراد المجتمع 
ل 

يرى المؤلف في الفصل الأول أن 
مشكلات المياه في العالم العربي تنحصرفي 
إدارة الموارد النادرة. حيث تواجه مختلف 
دول المنطقة مشكلات متفاوتة في قطاعات 
الل 5 ملك الا قدرا خضلا 
من المياه أ لا يوجد بها مجال لموارد إضافية, 
بينما تملك دول آأخرى موارد كافيةء ولكن لا 
تحسن تنظيم مواردها . تشكل الموارد المائية 


في العالم العربي بشكل عام /١‏ من الموارد 
ل .ا كر السكان "/ من سكان 
العالم. وورد في هذا الفصل حصة الفرد 
من المياه المتجددة وجداول للاس تخدامات 
المختلفة من المياه ونسبة للاكتفاء الذاتي 
سل فس الدول العرييتة مسنزعام 
--1990م والسياسات والإجراءات 
الحكومية وضرورة صياغة سياسات قومية 
1-7 2 ششككلة شاقص الناة. 

المكت التانى اللحزيك عن 
المياه العابرة للحدود ومعوقات التعاون 
الدولي في الشرق الأوسطء. مشيرا إلى أن 
مسألة استخدام المياه في أحواض الأنهار 
لد السطرق الآاوسط تشكل 
نموذجا واضحا للتحدى الذي يستلزم العمل 
الجماعيء ولكنها مسألة قلما يتصدى لها 
أحدء أى يصل إلى حلول لها. ويشيّه البعض 
ربط السللقة العامة 
وهذا غير صحيع؛ لآن الوصول إليها ليس 
أمرا خاليا من القيود مع وجود تناقض بين 
المبادىء وأنها بين طرفي نقيضء حيث يوجد 
هده السسيا: الكاملة على المساه دااخل 
الحدودء وميد آخر يعطى لكل المنتفعين 
بالنهر الحق على الاعتراض لأي إجراء 
2ش نح الافلةالحددةمشل: 
الواقع بين تركيا والعراق 

استعرض الفصل الثالث نظرة شاملة 
إلى الدول والأقاليم, مشيرا إلى أن أشكال 
الحياة وسبل العيش في الشرق الأوسط 
وشمال أفريقيا خضعت على الدوام للمياه 






الم 
وا نك ركز الا عارات للدراسات واليحوث الاستراتيسة 
ودع رمام انا 


الناحة وقانت شنعوي المنطقة مذ القدم مخ 
نقص المياهء حيث يذكر التاريخ أن الدولة 
العثمانية أوفدت يعثات إلى أعالى النيل 
لحل مشكلة نقص مياهه عام 579١م:‏ 
كان ور ايا عيضا ضعت اناف مياد 
الفيل عاء 1545م استطافت فرض قيون 
على مستعمراتها في أعالي النيل وشرق 
أفريقيا تقضي بعدم استخدام مياه روافد 
النبل» ولكن هدم الإتضاقية لم تحهن ,بو تحاول 
وحن الحكوبات أن تظير القزامها يؤدادة 
ميزانيتها القومية من المياه عن طريق إضافة 
مياه جديدة على الأقل بالبييانات العامة عن 
طريق الخزانات متعددة الأغراضء. كما 
جب لحان ل مدر الجر ان الس هر 
مسافات طويلة كما في ليبيا أو التحلية في 
الدول النفطية . ١ ١‏ 

استعرض الفصل الرابع المنطقة 
العرة و الشكلذات والافاق للعدام مو كيها 
أن المنطقة العربية تعد من أقل المناطق في 
حصة الفرد من المياه, إذ تبلغ حصة الفرد 
فيها ١٠٠1م"/سنويا‏ مقارنة بالمعدل العالمي 
التق يضل إلى © ام" سيكويا القرد, 
وتشبير القتدييرات الواردة فى دراسيات 
ونام قي ان التريسط السدرى لإزاه 
المياه في المنطقة العربية هى 1/8" بليون م" 
ب" بلي ون م' سسطعيةر 
5 بليدونه' مياه جوفية متجددة. ويقدر 
الاستخدام الحالي للمياه ١7١‏ بليون م", 
١ 88-7‏ جلنون »ع ' هن المياة السطاحية كما 
حايان صل فى هام 7٠م‏ إلى 275 
بليون م'. أي أن الفجوة تصل ٠١١‏ بليون 
م' سنويا . 

تناول الفصل الخامس المشرق العربي 
اناه و مشكلذ نيا وافاقينا الستكيلة 
ودور المياه في تاريخ المنطقة. حيث يؤكد 
الدين والتقاليد القديمة على أهمية المياه في 
المفشرق العربي. فقد جاء في القرآن الكريم 


ع سس سل 


مد رارقب 
في قوله تعالىخ وجعلنامِن الماء كل 





4- العلوم والتقنية 


رجب 4١4‏ اه - العدد السابع والثمانون 





القرآن والعهد القديم كيف ضرب موسى 
المتكرة ري ا ا د الا 
بوضوح عن أن ندرة المياه والغذاء كانت مند 
القدم مشكلة تواجه البشر حاضة إن 2م 
الافيراط ير ان ال لبر ا ال 
كافت تعتمد علج الزراعة و المماء ود 0 
ها اسن خضا نص و در 1 000 
المنطقة ( دجلة, الفرات , الليطاني والأولى , 
العاص .» الأردن وبحيرة طبرية واليرموك). 

تطرق الفضل السسادس الى ضسضة رار 
المياه في المغرب العربي» حيث أدركت شعوب 
المغرب العربي- مثل بقية الشعوب منذ فجر 
التاريخ- الدور الاستراتيجي للمياه في حياة 
الإنسان خاصة في المناطق الجافة وشبه 
الجافة, فقد أقيمت المدن قرب مصادر المياه 
واستغلت جميع الموارد الماثية وعاشت شعوب 
المنطقة منذ تلك القرون في تناغم مع البيئة 
والمياه حولهاء مستفيدة من السنوات المطيرة 
وتحسن التعامل مع سنوات الجفاف . ولكن 
تغيرت الظروف الاجتماعية والاقتصادية 
تغيراً ملحوظا منذ مطلع القرن الحالي بسبب 
تزايد نمو السكان وتحسن الظروف المعيشية 
والتوسع الحضري . ولمواجهة الارتفاع في 
الطلب على المياه الذي تسارع كثيرا خلال 
النصيف ]لقان من القرن العشر يز لهات دول 
النلقة إلى قفة سعاسبات و اسكراقيفيات 
مهودة اتطرين جوازن لياه تتكا مل وااخل إطار 
مسانبات التنمعية الاجتماعية والاقتضادة 
والقومية. وأمكن إحراز التقدم في تنظيم 
مسوارن الماة بالقطفةر غين آخ الاغر لأيزال 
يحتاج إلى جهود جبارة تضع في الاعتبار 
حساسية وضع المياه. 

خصص الفصل السابع للمياه في شبه 
الحزمرة العويية مشبكلات وافاق المستفيل: 
حيث تقع شبه الجزيرة في منطقة شديدة 
الحفاف ولديها موارد محدودة من المياه 
العذية القايلة للتجدد. وأن هذه الموارد 
المحدودة تم استغلالها إلى أبعد مدى ممكن. 
وخلال العشر سنوات (9480١0-1٠1591م)‏ 
تضاعف الطلب على المياه للأغر اض الرراعة 
إلى حوالي 8 مرات رغبة في تحقيق الاكتفاء 
الغذائي. كما تزايد الاستهلاك المنذ لي للمياه 
يمقدار ” أضعاف خلال نفس الفترة. 
ولمواجهة الطلب عن الزيادات ركزت بعض 
الدول إلى الزيادة في إنتاج المياه المحلاة, 
إذ من المتوقع أن يزيد الطلب على المياه إلى 
الختفطفة للحن رالا ال 1 كا 
الطلب على المياه للأغراض الزراعية فسوف 


يرتفدع إلى التصشا مع اقدر اد الس ا 
سنوية منخفضة تصل إلى 7/١‏ خلال الفترة 
2 1 ري 5 
اماه مسف 1 0 5 12د 
مؤسساتية قادرة على التنشسيق وتنظيم 
السياسات المعقدة للمياه داخل كل دولة وبين 
الدول المجاورة . 

تطرق الفصل الثامن إلى التحلية 
كأسلوب جديد لتوفير المياه. حيث أن صناعة 
تحلية المياه مهيأة لكي تصبح من أهم 
الصناعات الكبرىء» ومن المحتمل أن يكون 
لها أثار إيجابية على البيئة. وس تكون هذه 
الصناعة مطلوبة على نطاق واسع في الدول 
الصندافية والناض: 12 اشر ا لل ك0 
أن تتضافر الجهود في هذا المجال الحيوى 
والأستهاتة على در ل د لد ا 
تم اكشننايها حتى ا أن اف ل الدرال 
النفظية: ويتعين الي 1 فل اله 
وبين اللكيرة المناسة د الك( اتلك 
وذلك غواطريقة انها ل ا إل ل 
اللأزّمة للنموض يهذه الصاعة و الو 
فى تطناق أغمال التحرك النامة ا 
العمثلاة المختبا ا ل كد الت ظر 
اختيان الوكدات الناس . , > لد | )ا )ا 
وإدارتها . 

تناول الفصل التاسع تغير المناخ العالمي 
وآثاره على توافر المياه في العالم العربي, 
حيث أنه من الملاحظ أن التغيرات الجارية 
والمتوقعة في المناخ بكل أبعادها العالمية 
والإقليمية؛ يمكن أن تتفاقم بشكل خطير مع 
تشكلة تادن المياه لسكان المنطقة العربية 
وتأمين الأغذية التي تعتمد على المياه خاصة 
فى منطقة ذات حرارة مرتفعة شحيحة المياه. 
وتشسيرن الدراستات الم ا ل ا 
زيادة الغازات تدفئ الغلاف الجوي وتعمل 
على زقادة الخرارة اناد لشي إن قله ال 1د 
مهمة لنمو النبات وزيادة تنفسه. كما أن 
انخفاض النمو في مناطق معينة هي أصلا 
مؤتففة الخرارة: يحعل الات 10120 0 
من المياه من خلال البخر نتح,. مما يتطلب 
عضن لاجر اذاف الي لل ا لاك 
المرتفعة؛ وهي التخطيط للمستقبل ووضع 
الاعتبار لجميع عناصر التغير المناخي في 
نواحي الهيدرولوجيا والاقتصاد والبيكة 
والأمنء وإجراء تقييم للمكاسب قصيرة 
المدى مقائل النكالف يد الى لاا 
والتنسيق على المستوى الاقليمي. 

استعرض الفصل العاشر الصراع 


على لباك را تت د للد كا 
مشيرا إلى وجود قائمة نموذجية للمسائل 
التي تدور حول المياه وغيرها من الموارد. 
والتىي يمكن بشكل مشروع وقانوني 


الآمنء مثل: الزراعة وهي عنصر مهم 
عسكريا وإقتصاديا. ويستلزم الأمن 
الغذاف 2 تلم 6 | كم الرا” 
كآمين الغداء الكاء لل الك |( 000 
غداء السكان. كما تمثل الضغوط السكانية 
سوط على الماء باكرا ل ل لشت 
على الأمن القوميء حيث أن ندرة المياه التي 
تتعدى عواقبها حدود الدولة تعد مصدرا 
مهما للأمن والقوة السياسية . 

تناول الفصل الحادي عشر جدول 


أعمال للأعوام الثلاثين القادمة» حيث نجم 


عن ازتفاغ أسعار الدداط حال الس رت 
الماضية تغير في شروط التجارة بين الدول 
المتقذمة والدول السنطب 1 1 0 ا 
وأدى هذا التغير إلى تكوين ثروات قومية 
ضخمة. وتحسن عام في مستوى معيشة 
الدول العربية. وزيادة هائلة في مستلزمات 
رفاهية الطبقة المترسيطة لك ا كا 
رأس هذه الممستلزمات الزيادة الكبيرة في 
كميات المياه المطلوبة أولا للاستخدام المنزلي 
ثم لأغراض الزراعة والصناعة, الأمر الذي 
يتطلب إيجاد خطة للمياه في الدول العربية 
وعلق عدي تذفن عام ا ل الكل 
مجالات الافتمامات المشدد كة لز إزر راكد 
والتي تعد أكير مستهلك للمياه الآعر الذي 
يتطلب رفع كفاءة اس تخدام مياه الذرى 
واننتضاء بها حدر د 12١‏ 0000" 
يعد الكتابإضافة جديدة للمكتبة العربية, 
خيث يتطون إلى اد ات ا اا 
مورد طبيعي في العالم بشكل خاصء وهو 
الماء.وقد أوضح الكتاب الأسس التي يجب 
أن يتبعها المختصون ومتخذو القرار في 
الوطن العربي من المحيط إلى الخليج لإدارة 
هذاالمورد الهامء وعلاقة الدول العربية 
بالدول المجاورة التي ترتبط معها بعلاقات 
اقتصادية وسياسية؛ وتسيطر على هذا 
المورد الحيوي من الناحية الجغرافية» مثل 
نوري دجلة والقرات ب 11 1 ا 


أن المعلومات الواردة في الكتاب تعتبر الآن 


قديمة. إلا أنها تعد أساسية ومفيدة. يقترح 
على الباحثين والمخططين في الوطن العربي 
لضن 
العلومات ال الك كد ا 





رجب 71 4 اه - العدد السابع والثمائنون 


العلوم والتقنية - 4١‏ 





الانحراف الفكري وأثره على الأمن 


الوطني في دول مجاس التعاون لدول 
الخليج العربية 
صدر هذا الكتاب عام /551١1577/1م‏ 
عبن لقاب الفافة لهل من العا وان لزلا 
الخليج العربية, وهو عبارة عن البحث 
الفاكز لجائزة المجلس للبحوث الأمنية 


لعام5:”1١اه/ه:٠‏ :"'مء الذي أعده 





الدكتور / محمد دغيم الدغيم ‏ من كلية 
التربية الأساسية بدولة الكويت: 

يقع الكتاب في 1" صفحة من القطع 
المتوسطء ويضم بين دفتيه خمسة فصول 
0 

تتناول فصول الكتاب الخمسة ما يلي: 
الانحراف الفكري المفهوم العام الأمن 
الوطني» الاتحراف الفكري والآمن الوطني 
- الآثار والمخاطر , الوقاية والعلاج من 


الانحراف الفكري , الدراسة الميدانية. 


التعليمات الوطنية لادارة نغايات ال مواد 





المشعة الطبيعية ونقلها 


عام ٠‏ ماه وهو من إصدارات 


عبدالعزيز للعلوم والتقنية. 





ذم فى 


جاءت عناوين فصول الكتاب بالترتيب 
كما يلي - 

الأسس التنظيمية العامة لإدارة نفايات 
المواد المشعة الطبيعية. مسؤوليات ومتطلبات 
إدارة قباط الم أن كشع الملا به ل تين 
نفايات المواد المشعة الطبيعية:ء إدارة نفايات 
المسوات المشلعة الطفحية تقل نقام ات لالد 


المقردة الطب 


سلامة وصحة الغداء 


صدرت الطيعة الأولى من هذا الكتاب 
سام 1257 هيه 10 0ه كن دان 
الزدهراء للنشر والتوزيع وهو من 
تأليف كل من : آ.د. زبيدة عبد رب النبي 
يخيت و أ. د. فادية بوسف عيد المجددء 
والدكتورة نوال عيد الله البدر. تبلغ عدد 
سات الكنا ١‏ 1 صفحة وفنا كان ليث 
فصوله - بالترتيب - ما يلي : 

الشطلحات سالانة العناء أسسن طرف 
حفظ الأغذية» التسمم الغذاكي » التسمم 
الكيميائي : إجراءات سلامة الغذاء . معيقات 
الاستفادة من الغذاء . الدواء والغذاء. 
المس المت اعد اق د العا ادر ا 


الحودة :ء المواصفات القياسية للأغدية . 





-4١‏ العلوم والتقننة 


رجحب ١4‏ 4١ه‏ - العدد السابع والثمانون 


خلق الله الإنسان في أكمل صورة * لَقَد خَلَقَنَا الإنسان في 
أحسن تفويم # التين:آيه (؛ )» فركيه من أجهزة وأعضاء لكل منها 
وظيفة أو وظائف محددة»ء مثل أجهزة الحواس التي تجعل الإنسان 
يتكيف ويحس بالبيثة من حوله (السمعء والبصرء واللمسء 


والشمء والذوق). 
موضوع فلذات أكبادنا لهذا العدد 
يتعلق بحاسة الذوق التي يقوم بها اللسان 
إضافة إلى مهامه الأخرى كتحريك الطعام 
ذآاكل الثم والتساعدة على 'مخبعة ويلع 
والمساعدة على الكلام وتنظيم مخارج 
الحرو فون الكلمات. 
بج اللسان عفن ورهن أن 
الخالق سبحانه وتعالى أودع فيه 
خصافص متميز ة اذ أن لكل.مساهة ينه 
حاحية ب ناي ل لسر 
لطن حاب حر سال سكن 
رس خارطة ترضح ناض التحديية ركن 
نوع من أنواع الطعام. 
يسعدنا أن نقدم لفلذات أكبادنا التجربة 
التالية التي يمكن بواسطتها تحديد المناطق 
المختلفة من اللسان. 
© الأدوات 
ملح. وعصير ليمون. ومحلول سكرء 


وشاي أسود غير محلى (مر). ومناديل» 
واه 


© خطوات العمل 

ا-اجنف لسيائك بمنديل: ثم ضع قطرة 
من الليمون على رأس اللسان ثم على 
الجانيين» ثم على ظهره. ثم على وسطه. 
ماذا تلا حظ؟ 

؟- كرر نفس الخطوات السابقة - يعد 
غسل اللسان بالماء وتجفيفه بمنديل - 
م عحلول السسكن مانا لحك 

5- كرر نفس الخطوات السابقة - يعد 
غسل اللسان بالماء وتجفيفه بمنديل - 
مععطول اللعجهاذا تلاحظ»: 

- كرر نفس الخطوات السابقة - يعد 
غسل اللسان بالماء وتجفيفه بمنديل - 
مع الشاي المرء ماذا تلاحظ؟. 





© الاستنتاج 

١‏ - نلاحظ من الخطوة الأولى أن جانبي 
اللسان فقط هما اللذان أحسا بطعم 
الليمون. 

نا حدين الخطوة انتافِية: 


منطقتي طرف اللسان ووسطه فقط هما 
اللتان أحستا بطعم السكر. 
/ات زلا جهن الكطلوة الخالنة أن طوف 
اللسان فقط أحس بطعم الملح. 
5ت تلاحط من الشنوة الترايفة أن 
ظهر(مؤخرة) اللسان فقط أحست بطعم 
الشاي المر. 

من خلال تلك الملاحظات يمكن رسم 
خريطة توضح تلك المناطق كما في 
الشكل المرفق. 


المصدر 
مدخل إلى علم الأحياء (؟5) 


اللؤسسة العريية للدواسيات.والنشسن 





رجب 474اه - العدد السابع والثماتون 


العلوم والنقنية - 4 





تقس الابل 


اشترك عدد من الرعاة في شراء مجموعة من الإيل : وبعد عدة ستؤات بلغ مجموعها 10 بعيراً: 
حيث اتفقوا على تقسيمها فقال أحدهم إن لي نصفها وقال الثاني إن لي ثلثها وقال الثالث إن لي 
تسعها؛ وأتفقوا على أن يكون التقسيم عليهم أحياء دون أن يضطروا إلى ذبح أي منها . فاحتاروا 
كيف يتم ذلك. وأثناء ذلك مر بهم راع إيل آخرء. فعرضوا عليه المساعدة فقال إن الامر سهل جداً : 
فما هو الحل الذي اقترحه الراعي عليهم بحيتث أخذ كل منهم تصيبه كاملاً دون أن يضطروا إلى 
قي ظ ظ 

إذا غرفت الحل فلاتتردد في إرساله إلى المجلة لعلك تفور ياحدى الجوائز : 


أعزاءنا القراء 


للش مغرف الإجابة على مسابقة « تقسيم الإبل / دار نش | |01 5 0015 
عنوان المجلة مع التقيد بما يأتي : - 
١‏ ترفق طريقة الحل مع الإجابة . 
تكتب الإجابة وطريقة الحل بشكل واضح ومقروء . 


-"١‏ يوضع عنوان المرسل كاملاً مع ذكر رقم الاتصال (هاتفء فاكسء بريد إلكتروني). 


27 السك على الإجابات الصحيحةالتى تحتوى 12 1 07 ا 
إن شاء الله تعالى . 





4 - العلوم والتقنية : رجب 4١5‏ اه -العدد السابع والثمانون 





حل مسابقة العدد الشارة 
الكاس والمساء 


قراءنا الأعزاء 

هذا السؤال من الأسظة التى لا يحتاج حلها إلى معادلات معقدة ولا إلى مقاييس دقيقة, 
بل يحتاج إلى فطنة القاريء ودقة ملاحظته: حيث يتمثل الحل في أن يقوم أسامة بإمالة 
الكأس إلى أن يقترب الماء من حافته السفلية الخارجية: ثم ينظر إلى داخل الكأس. وهنا 
توجد ثلانة احتمالات: هى: 
-١‏ أن يكون سطح الماء يَغطي أكثر من حافة قاع الكأس العلوية» وفي هذه الحالة تكون 
كمية الماء أكثر من نصف الكأسء شكل .)١(‏ 
؟- أن يكون سطح الماء يلامس تماماً الحافة العلوية لقاع الكأسء وفي هذه الحالة تكون 
كمية الماء مسباؤية لنضف الكأس تماماء شكل (5): 
”- أن يكون مستوى الماء أقل من حافة قاع الكأس العلويةء وفي هذه الحالة تكون كمية 
الماء أقل من نصف الكأس, شكل (5): 





شكل (1) شكل (5) شكل (6) 


أعزاءنا القراء 
تلقت المجلة العديد من الرسائل التى تحمل حل مسابقة العدد السايق؛ وقد تم 
22005 الكلول التى لم تستوف شروط المسابقة . 


ونتمنى لمن لم يحالفهم الحظء. حظأً وافراً فى مسابقات الأعداد القادمة. 





رجت 474 اه العدد السابع والثمانون ٍْ العلوم والنقنية -5: 








شغلت حوادث السيارة وما ينتج 
عنها من وفيات وإعاقات حركية وفكرية 
تفكبر مصعممي ومصنمىي السيارات 
للتقليل من أضرارها؛ فظهر حزام الأمان 
الذي أصبح استخدامه إجبارياً فى 


معظم دول العالم. 


شكل حرام الأمان لعدة سنوات: الكابع 
المجهول فى السيارات:ء ومع ذلك دار - 
لعدة مبكراك صهول فعاليقه جدل كبين, 
خصوصاً بالنسبة للأطفال؛ ولكن مع 
مرور الوقت قامت كثير من الدول بتعديل 
قوانين المرور لكي تلزم مصنعي السيارات 
بتزويد السيارات بالأحزمة المناسبة وجعل 
امم ةتخواضها الؤاضيا لتحمبين وشائل 
السلاحة فكن العلماء فى وينيلة اخرى اطاة 
عليها الأكياس الهوائية (6385 تلك ). 

أنقذت الأكياس الهوائية حياة الآلاف منذ 
استخدامها في بداية الثمانينات من القرن 
اقبي لانيا عتما تسد السدارة عنده 
ماء فإن الكيس الهوائي سينتفخ في أقل من 
عشي الكانية انهمابة السائق او الواكي من 
الاصطدام باللوحة الأمامية للسيارة. 


هدف استخدم الأكياس الهوائية 


نظراً لأن جسم الراكب يكتسب سرعة 
السيارة حسب قانون القصور الذاتي 
لنيوتنء. فإن توقفها الفجائي نتيجة 
للاصطدام بجسم ماء مما يؤدي إلى ارتطام 
هذا الجسم بعجلة القيادة أو اللوحة الأمامية؛ 
ولذلك فإن الهدف من الأنظمة الداعمة مثل 
حزام الأمان أو الأكياس الهوائية هو 
المساعدة في إيقاف اندفاع الراكب بسهولة 


ويسر دون أن يتعرض لآأضرار خطيرة. 


أنواع الأكياس الهوائية 


عدت لخيات البراضية جيب 


موقعها في المركبة والوظيفة التي تؤديها 
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إلى ثلاثة أنواع, هي: 
© الأكباس الأمامية 

تب جل اورت ال ير 
مواق للبسائق وار لدراكي الاسام : 
ساد - هن لله لجا ع سرك 
التضبان اباي خحبوصا عتييا 
لمحف بطر د ديك بق جرم الانار . 
فهى قصصى كلق الأشضان الكيان 
والبالغين. ولكنها لا تعمل بطريقة سليمة 
كرابي | طشان اديص الق تكو 
مواجهة للخلفء بل قد تسبب لهم إصابات 
خطيرة وق تتان] اطفان» ركولك البائفين 
غير المربوطين جيداً بحزام الأمان: إذا كانوا 
يجلسون قريباً من اللوحة الأمامية, أو 
الذين يندفعون بقوة إلى الأمام أثناء 
التوقف المفاجيء. 
© الأكياس الجانبية 

تشير الدراسات إلى أن حوالى 5٠‏ 
1 سايات الت شان ياه 
للاصطدام الجانبيء وأن 7١‏ من جميع 
الحوايك قم كنيجة اصسطوا ناك ماقي : 
رادا ستيار عي عر الساات 
ب فده اساي ات و قاسو شيعي اربراب 
السيارات وحلوقهاهء وأرضياتهاء 
وسقوفها. 





© الأكياس الجانبية 





© الأكياس الأمامية 


وقد اتجهت حديثاً صناعة السيارات 
إلى توفير أكياس هوائية جانبية لحماية 
راكبي المركبات. ويقول المهندسون: إن 
سحي كاب اسه افيا اص 
بكثير من تصميم أكياس هوائية أمامية. 

اختبر مهندسو سيارات فولفى طرقاً 
مختلفة لتثييت الأكياس الهوائية التى تقى 
من الحسوفات المافيعة فاخكاروا طهر 
المقعدلأنه يحمي الركاب من جميع 
الأحجام؛ بغض النظر عن وضع المقعدء مما 
يسمح بوضع حساس ميكانيكي قادح 
(562501 21ع1مقاءعء11 ع طاتاعع1118) على 
جانب وسادة المقعد تحت السائق أو 
الراكبء وهذا يمنع الكيس الهوائي من 
الانطلاق فى حالة الصدمة التى لا تتلف 
البو شار حبية انكس 
الهوائي في ظهر المقعد يوفر ميزة هامة 
تتمثل في عدم انطلاق الكيس نتيجة 
لاصطدام المشاة أو دراجة هوائية فى جانب 
اسار 111 كستاح إلى لصطداء سرع 
لاتقل عن ١5‏ كه لانطلا ق الكيس: 

أما مهتدسو سيارات ((824157) فقد 
اختاروا تثبيت الكيس الهوائي في الباب, 
حيث يمظلك قراغ كبيرا يسمع بوجؤن كيس 
كبير يوفر أماناً أكثر للسائق والراكب. 
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© أكياس الرأس 


© أكياس الرأس 

يشبه الكيس الهوائي الخاص بالرأس - 
يطلق عليه التركيب الأنيوبي المنتفخ 
(1ناأعنانا5 ننة[ناطنا1 10112]816) - تقريياً 
السجق الكبير. يختلف هذا النوع عن الأكياس 
يبقى منتفخاً لمدة خمس ثوانيء مما يوفر 
خلال عمله مع الأكياس الهوائية الجانبية فإن 
التركيب الأنبوبي القابل للانتفاخ يوفر حماية 
أفضل فى حالة الاصطدام الجانبى: كما يوجد 
هناك خيار آخر لحماية الرأس من الاصطدامات 
الجانيية تتمثل فى الأكياس الهوائية المصممة 
على شكل ستارة (4110385 1]315نان)). 


يتكون نظام الكيس الهوائي من ثلاثة 
أجزاء. شكل )١(‏ هي : 
© الكيس 

يتكون الكيس (838) من نسيج رقيق من 
النايلون مطوي داخل عجلة القيادة أو في 
اللوحة الأمامية للسيارة للراكب بجوار 





© شكل(١)‏ أجزاء نظام الكيس الهوائي 


السائق. يستخدم مصنعو الأكياس الهوائية 
مسحوق نشا القمح أو مسحوق التالك؛ 
لإيقاء الكيس مرن وطري أثناء وجوده في 
مستودعه؛ ولتسهيل عملية انزلاقه أثتاء 
الانتفاخ وخروجه من مستودعه. 
© الحساس 

يوجد حساس (5612501) يوجه الأمر 
للكيس الهواثي بالانتفاخ» حيث يتحسس 
قوة الاصطدام التي تعادل قوة اصطدام 
سيار ة سين نسرعة 82-15 كو رساعة 
في جدار من الطوب. 
© نظام النفخ 

يعمل نظام النفخ (12ع]5(9:5 121186108) 
شكل (؟) بطريقة مشابهة تماماً لما يحدث في 
صواريخ الوقود الصلبء. حيث يحتوي على 
مادة أزايد الصوديوم (32106 50011120) 
(/132). ونيتريت البوتاسيوم .(و14210) 
تتفاعل هاتين المادتين بسرعة هائلة منتجة 
كمية كبيرة من غاز النيتروجين الحارء فيعمل 
هذا الغاز على نفخ الكيس فيندفع خارج 
مستودعه فى عجلة القيادة أو اللوحة الأمامية. 
يتحتع كيس اليو اء فى حال الامساداء 
بسرعة عالية: مما يجعله يصطدم بأي 
شيء قريب من اللوحة الأمامية بقوة كافية 
لإحدانة بروج بخطيرة أو الوفاة: 


مخاطر الأكياس الهوائية 


الجوافية فى السيازات والخبراء يوصق: 
ياستخدامها مترادفة مع حزام الأمان, 
لضرورته - بإذن الله - لآن الأكياس تفيد 
فقط في حالة التصادم من الأمام؛ أما حزام 
الأمان فإنه يفيد فى حالة الضربات العنيفة, 
أو تحطم السيارة؛. إضافة إلى التصادم من 
الخلف, ومع تقدم تقنية الأكياس الهوائية 
فإنها لازالت غير فعالة إلا مع وجود حزام 
الكوكن: الكتفب: 

ل يورو ا ب ا ام 
قوة اندفاع الكيس الهوائي يمكن أن تسبب 
أذى بالغاً للأشخاص الذين يجلسون قريباً 
مشباء و قن جدو الماحتون ناز مقطقة الخطر 





© شكل(١)‏ نظام نافخ الكيس الهوائي 


لكيس السائق تتراوح ما بين دإلى / سم, 
وهكذا فإن وضع السائق على مسافة تتجاوز 
4 »سم تعطيه مجالاً واسعاً من السلامة. تقاس 
هذه المسافة من مركز عجلة القيادة إلى القفص 
الصدريء فإذا كانت المسافة الحالية أقل من 
ذلك فيمكن تعديلها بإحدى الطرق التالية: 

-١‏ تحريك مقعد السائق إلى الخلف إلى أبعد 
مسافة يستطيع معها الوصول إلى دواسة 
الوقود يسهولة تامة. 

؟- إمالة ظهر مقعد السائق قليلاً إلى الخلف, 
بحيث يمكنه أن يحصل على المسافة الآمنة 
بتحريك مقعده إلى الخلفء وإذا كانت عملية 


إرجاع ظهر المقعد تعيق رؤية الطريق فإن 


السائق يستطيع رفع مقعده إلى الأعلى 
باستخدام نظام رفع المقعد- ليست جميع 
السيارات تمتلك مثل هذا النظام - أو يمكن 
استخدام وسادة صلبة وغير قابلة للانزلاق. 

؟- يمكن تعديل وضع عجلة القيادة بحيث 
يصبح مركزها المشتمل على الكيس الهوائي 
متجهاً نحو الصدرء وليس نحو الرأس أو الرقبة. 


أنظمة تحكم ركوب الأطفال 


تختلف الأنظمة بالنسية للأطفالء نظراً 
لآن الأكياس الهوائية قه.تسيي إضبانابة 
خطيرة أو الموت للأطفال غير المربوطين أو 
الذين يجلسون قريباً جداً منهاء أى يلقيهم 
التوقف المفاجيء نتيجة للاصطدام باللوحة 
الأمامية للسيارة:. وقد اتفق الخيراء على 
أهمية النقاط التالية لسلامة الأطفال: 
- يجب ربط الأطفال ذوي العمر ١7‏ سنة أو 
أقل بطريقة مناسبة. ويجب أن يكون المقعد 
الخلفي مكان ركوبهم. 
- يجب أن لا يركب الرضيع الأقل من سنة 
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ووزنه أقل من ٠١‏ كجم في المقعد الأمامي 
في السيارات المجهزة بكيس هوائي للراكب 
بجانب السائق. ْ 

خاذا كان الطفل أكبر مق سسكة واحدة؛ 
ويجب أن يركب في المقعدالأمامي مع 
وجود كيس هوائي فإن كرسيه يجب أن 
يكون من النوع المواجه للأمام. كما يجب أن 
يكون أبعد ما يكون عن الكيس الهوائي. 


تعطيا الكيس الهوائي 


نظراً للقلق الناتج عن الإصابات الخطيرة 
أوالتوضيناق لق مرف نيبا الاظفال آن 
مشا ان العم احفر اليا 
للقصور فى الأكياس الهوائية أو للقوة الزائدة, 
نقد اصدوت إدار أون الكارة المد ريع فى 
أمويكا فى عام /450اع قاتونا يمس اتن 
السيارات استخدام أكياس هوائية منخفضة 
القوة تقل طاقتها بمقدار يتراوح ما بين 
بو" از كهنا سمح :للورش والوكالاع فى 
عناء ك8 الم بإعساقة مقفاح يمكزيفق خلال 
تعطيل الكيس الهوائي. 


© حالات تعطيل الكيس 

يمكن تعطيل الكيس الهوائي لكل من 
اسان والواكب جاه اق اتحدهها اذا كاندا 
ينتمون إلى هد المجموعات الثالية: 
- السائق والراكب بجانبه, إذا كان لديهم 
حالات مرضية يؤدي وجود الآكياس الهوائية 
إلى زيادة المخاطر على صحتهم. 
- للسائقء إذا كان لا يستطيع أن يتحكم في 
وضعه لقيادة السيارة بشكل مناسب بحيث 
تكون السافنة الفاميلة بينه وبين عر كز عيلة 
القيادة لا تقل عن 0 " سم. 
- للراكب يجانب السائق, وذلك فى حالة 
الأقراد الذيق يحتاحون لنقل الأطفال باستكداء 
مقاع الأطفال الواحية الشف فى المقاعد 
الأمامية؛ نتيجة لعدم وجود مقاعد خلفية في 
الصياوة زر حيدجا حرو لجس لكوي هبيه 
بحيث لايتسع لكرسي الطفل المواجه للخلف, 
لحي اياي ر السياة ان اران 
المقيرة لحالة الطفل الضيمدة. 
- للراكب بجانب السائقء وذلك للأفراد الذين 
بمدير: ان جين سيا اندب لسارم 


أعمارهم ما بين ١-؟١سنة‏ في المقعد الأمامي 
بسبب عدم وجود مقعد خلفي في السيارة: أو 
إذا كان السائق مضطراً لحمل عدد من الأطفال 
لكان هن ببيكة التعد الخلفي أوحتيهة الحاحة 
الضرورية لمراقبة حالة الطفل الصحية. 
© شروط تعطيل الكيس الهوائي 
يوجد العديد من الشروط التي يجب 
الأخدايها قبل الشروء :ني تسطيل الكييين 
الهو اك مقا ناياى: 
اديج أن بتبتدل هذ[ النظام على مقذا م يتحك 
فى التشهيل مع وجود ,لبن تحزير كول على أن 
الكفين الهواق فى وضع التشفيل أو الإيقاف: 
مويه وي 0 
اتدل لمات اذى يسقي اداه على 
مسافة لاقذل هن 5 اسمن غيل القيااة حتى 
ال يار يا يات جانا 
السائقين الذين لا يستطيعون ذلك فيجب إبقاء 
الكيس في وضع عدم التشغيل. 
'- أوصى مجموعة من الأطباء في المؤتمر 
الوطني حول المؤشرات الطبية لتعطيل الأكياس 
الهوائية أن كثيراً من الحالات الطبية الشائعة 
التي وردت في رسائل الجمهور إلى إدارة 
علاط الور لنطرق لبدو اال طني حير الت 
لإيقاف الكيس الهوائي بأنها لا تستدعي ذلكء 
وهذه الحالات هي: وجود جهاز تنظيم نبضات 
القلبء والنظاراتء والحملء والتقدم في العمر: 
والجراحات السابقة في الظهر والعنق» والخناق 
الصورى ورحقفاء الوق والدرين راياقتضال 
الى ومشاقة العظاع»والتهاب الفاصل: 
ا يسكن تعطيل الكيون ليواي يدون 
تركيب مفتاح فتح وغلق مناسبء ومع ذلك إذا 
كان المفتاح المناسب غير متوفر للسيارة فإن 
الحبات السزولة بعتمالج كن حالة بريه 
حسن الظزوف اكلاقية. 
فحديجب أن لا يحاول السائق ومالك السيارة 
ليل لكي ب السام علئية ل را 
لكين ارا لين عمد هنا نت درا 
نكمة قزية فى دوزي السائق او الواكب إذ! كان 
أمدرف كرف يحطلة. 


تبديل الكيس الهوائني 


عند اخطلاق الكيس اليواف معد الحادة 


فإنه يجب تبديله بآخر جديدء ويتم ذلك من 
خلال اتخطو اك :لقال : 

-١‏ أفصل القطب السالب من بطارية 
السدارة قل عطلءة القيد يلزن عد قضله 
افطل الكيس الهوائى يقرع الخضحهرات 
(1215©5) التى يمكن تحديدها من خلال دليل 
سيار 

- حل مسمار غطاء عمود عجلة القيادة: ثم 
أزل البراغى (80115) على الجانب الخلفى من 
خا تيان ات ابح الخير الوق 
حت تكن من رؤية الجاني الخلفي ته 
افصل الأسلاك. 

4- صل الكيس الهوائي الجديد في الأسلاك: 
ثم ضعه في مكانه على عجلة القيادة:» ثم أعد 
غطاء عمود عجلة القيادة إلى مكانه. 

بالراكب الذي يجائب السائق من خلال إزالة 
غطاء اللوهة الأيامية:ومق ثم فضل 
الهواكي» ومن ث مبديها إلى الأمام شارج 
الج نكان بعاد ريظة بردي 

1- أعد غطاء اللوحة الأمامية مكانه, ثم أعد 
لطر الس 


«* أو ينيد 


وختاماً فإن كل ما ذكر أعلاه يدل 
بوضوح على أن علم الأكياس الهوائية 
لازال جديداً ويخضع للتطور السريع, 
ويمكن توقع تطورات عديدة فى هذا المجال 
الإحاحاما لسميرن بالكار يي نس 


المصادر 
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مصطلحات علمسيهة 


© الباجاس 
بامجااى اسان يدري 


© البوتوليزم 

مرض نادر وخطير يؤثر على عضلات 
الجسم مما قد يصيبها بالشلل » تسببه 
بكتيريا (801011510 010561011112)): والتي 
يمكن الوقاية» منها باستخدام طرق الحفظ 
المختلفة. 


1] 5 


0111 


© الكر بنة 101) 
تحويل المركبات العضوية إلى كربون من 


خلال التقطير أو التحلل الحراري. 
© التجفيد 


طريقة لحفظ الغذاء تقوم على تجميد 


1176© 5 


محتوى الغذاء من الماء ومن ثم نزعه 
بتحويله للحالة الغازية دون المرور 
بالحالة السائلة باس تخدام أجهزة تعمل 
© تصنيع الأغذية م ستودءء0:م 1]"000 
وضع المادة الغذائية سواء كانت نباتية 
أى حيوانية في ظروف مناسبة لتقليل أو 
منع فسادها حتى تكون محتفظة بخواصها 
الطبيعية,. اعتمادا على طريقة الحفظ. 


© الجوسبيول 0555001 


مادة تو جد فى قات القطان اب كد 
الرجال. 


© محلول التدخين السائل 
5111015 11011101 


إذاية غتاضعميئ النكاق الثاتجة 
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الماء.لاستخدامه فى تدخين اللحوم. 


© الأغذية محدودة التصنيع 
5 لع55ع12*0 2117 دتتستلل 
أغذية مصنعة بطرق بسيطة باستخدام 
مواد حافظة .للاحتفاظ بالقيمة الغذائية 
العالية والصفات الجيدة. 


© المولاس 5115 
سائل بني لزج غامق ينتج من عملية 
البجورة النيائية السكر بيك كلايقة 
:.اجم/ سم. 
© التجنيس 
تكسير حبيبات الدهن الكبيرة في 
الحليب إلى حبيبات صغيرة متساوية 
الحجم من خلال فتحات ضيقة وتحت 
ضغط عال في آلة التجنيس. 
© اليسترة 
معالجة بعض المأكولات والمشرويات 
لاحي ب لحرا سل ارا اليم 
بذك شسية لكتقفها العالم القرقسى 


11 ا 


100111111011آ1 


لويس باستور. 
© بكتيريا المعاونات الحيوية 


12 111011 
يكتيريا تساعد على التخمر بالإضافة 
الإصابات المعوية وتقوية جهاز المناعة. 


© رادورا 112 
رمز دولي يبين أن المنتج الغذائي 

معالج بالاشعة. 

© التزتح 1117 





اه يك ري قم كس الى 
ألدهيدات وكيتونات. مما يعطى الدهن 


صلفة غير مرغوية. 


© الجدر الممشيع 111 521111:2160 
مركات كون فيها بية العالسيوم 
من 757-37 / 


© تدخين الغذاء 

1000 11 5111011118 
والاسماك للدخان الناتح عن احتراق 
الأخشاب لإكسايه نكهة خاصة. وحفظه 
عن طريق إنتاج مواد تعمل على إيقاف نمو 
البكتيريا. 


© الأبواغ 5205 

جزيكات صغيرة جدًا تقوم بتكوينها 
النباتتات وبعض الطحالب والبكتيريا 
والفطرياتء. يتكون معظمها من خلية 
رار ده سنن الو إلى كاذ 
حي ؛ للحقواقها غلى الكادة الحية الأساننية 
والخذاء. 


© القيقب السكري 65 511521 
شجرة جذاية تنموا في المناطق ذات 
المناخ الرطب والبارد نسبيا مثل غرب 
أمريكا . ولا تتحمل الملوحة والجفاف 
والتلوث. 
© كسب نياتي ستلوع عاطواعوء!١1‏ 
مخلفات البذور والثمار الزيتية بعد 
استخلاص الزيت منها. 
© النشاط المائي 1177 ع :171211 
النسبة بين الضغط البخاري للماء في 
الغذاء إلى الضغط البخاري للماء بحالته 
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خصائص دفيق أصناف القمح الصلبة 
والطريهة والدورمية المزروعة 2 المملكة العربية 
السعودية وتأثير الخلط على أدائها 
يعد القمح من أهم المحاصيل الزراعية في المملكة لأهميته كغذاء ولارتباطه بصناعات 
غذائية هامة مثل: صناعة الخبزء والبسكويت,. والمكرونة. ولكل نوع من الصناعات 
المذكورة ما يلائمها من أنواع القمح, حيث يصلح القمح الصلب لصناعة الخبزء ويصلح 
القمح الطري لصناعة البسكويت والكيكء بينما يصلح القمح الدورمي لصناعة المكرونة. 


وقد أشارت دراسات عديدة إلى إمكانية خلط 
١‏ 00 2سا الحرى من دقيقالبسكويتأو 
دقيق المكرونة للحصول على جودة الخبز المنتج, وكذلك 
٠ 510‏ سخاليط دقيق مختلفة. ويهدف 
١١ 07‏ دض تكلفةإنتاج الخبزوالبسكويت 
على ضوء التغيرات التي طرأت على أسعار القمح 
خاصة النوع الصلب. عليه قامت مدينة الملك عبدالعزيز 
للعلوم والتقنية بتمويل البحث رقم: أط -5-4", وقام 
بتنفيذه الطالب محمد بن صالح محمد العمري, 
استكمالا لمتلطبات الحصول على درجة الماجستير 
في علوم الأغذية من قسم علوم الأغذية التغذية بكلية 
الزراعة» جامعة الملك سعود لعام /1١5١ه/1991م.‏ 


8 
٠ 


اهداف الدراسه 


:1 اسة إلى مايلي:- 
10022 الكمو طبيعية والريولوجية 
00027 الستخلصمن كل من أصناف 
ع الصلبة والطرية والدورمية ‏ يوكوراروجو, 
وإيدول» ويوفاروس على التوالي المزروعة بصفة 
رئيسة في المملكة العربية السعودية. 

٠‏ حلط الدقيقالأبيض لأصناف 
القمح المدكورة على أدائها في صناعة الخيز 
والبسكويت والمكرونة. 


المواد والطرق 


٠١ 1‏ طرق السكث على مايلى:- 

© المواد ١‏ 
إل إسة مارت 

* دقيق القمح الأبيض وسميد القمح الدورمي: 

2-5 العامة لصوام الغلال 


0 


ومطاحن الدقيق بالرياض. وكان الدقيق مستخلصا 
بشي عن نار ضنات لب صلنا روطو ا ور رة 
مزروعة بالمملكة في موسم عام ١4١5‏ هء وكانت طريقة 
استخلاص دقيق الأصناف الثلاثة متماثلة, أما رطوبتها 
فكانت 5,17: 0,٠١‏ 1,11/ على التوالي. 

* خميرة خيز: كميزة فووية جافة. 

* سمن خبز وبسكوت: سمن نباتي خالي من 
مواد الاستحلاب يحتوي على زيت. ذرة وزيت 
نباتي مهدرج. 

#سهن كه من نراقي يلكون من رديت 
بذور الصويا والنخيل المهدرج جزئيا ويحتوي 
على مادة استحلاب مكونة من جلسريدات أحادية 


04 مادة رافعهة للكك: مسحوق خييز أحادى 
اللفعول. 


مادة رافعة لليبسكوت: بيكربونات الصوديم. 
*# مادة محلية لليسكوت: شراب ذرة عالى 
الفركتون. 
© محسن تجار للختزه يحترى خلى ممتقاص لاني 
(أميليز) وإسترات حمض اللاكتيك لأحادي وثنائي 
ايداف الأحماض الدفتة وحندن السكور يي 
© الاختبارات الكيموطبيعية للدقيق 
الإشتها رات الك 1 لا 
البروتينء والجلوتين» والرمادء والصبغيات, 
ورقم السقوطء ورقم الترسيبء. وسعة احتفاظ 
ل اا الاك 
©الاختبارات الريولوجية للدقيق 
ارات الا 
الجمعية الأمريكية لكيميائي الحبوب باستخدام أجهزة 
ان الا كا سو ارا ار اا 
© خلط دقيق أصداف القمح المختلفة وتقويم أدائها 
تم خلط دقيق أصناف القمح المختلفة في 
خلاط دقيق لمدة "٠‏ دقيقة للحصول على عينة 
ل وي ل - 
./٠٠١( -‏ هلال :/0٠‏ 0" صفر) لدقيق 


القمح الصلب مع دقيق القمح الطري أو الدورمي. 
ولقد تم إنتاج الخيز من هذه المخاليط وتفويم 
صفات جودته. 
؟-(١٠٠/,0/ا//, 70٠‏ 7:25), لدقيق القمح الطري 
مع دقيق القمح الصلب أو دقيق القمح الدورمي. 
ولقد تم إنتاج البسكوت وقياس تمدد 
أقراصه. وكذلك إنتاج الكيك الطبقي من هذه 
المخاليط, وتقويم صفات جودتها بعد الخلط. 
1-7 )ا 65 من سميد القمح الدورمي 
مع دقيق القمح الصلب أو دقيق القمح الطري. 
ولقد تم إنتاج اداح لا ا( 
وتقويم صفات جودتها بعد الخلط. 


نتائج الدراسة 


أوضحت نتائ الذرا 1 01 

-١‏ احتوى دقيق القمح الصلب ‏ المستخدم لإنتاج 
الخبز- على //7,١١‏ بروتين جلوتيني قويء ولذلك 
تم تصنيفه كدقيق قوي له خواص جيدة تجعله 
صالحاً مرغوباً لانتاج الحدر اندر ا 
؟- احتوى دقيق الثن ال 000 000 
بروتين جا 0 خفيفء كما احتوى على 
نسبة من الرماد والصبغة الصفراء تزيد بقليل 
على النسبة الموجودة فى د23 51 اا 
تميز هذا الدقيق بإنخفاض 1 1 ا 
ولذلك ضتف هذا الدت 0 0000207777 
صفات مرغوبة لصناعة الكيك والبسكويت. 
؟- احتوى دقيق القمح الزر ا 12 07 000 
بنسبة تفوق ما هو موجود في دقيق القمح الصلب 
والطري. كما احتوى على //,١١‏ بروتين جلوتيني 
متوسط القوة, ولذلك فإنه لا بصا ١١‏ اسلا ا 
؛- دلت أرقام السقوط ندا ١‏ 1 007 لا 
ضعف النشاط الإنزيمى لكر ان 1 ا 
ه- تآثر أداء الدقيق الا 2 1لا 0018| 
من 7/725 من دقيق القمح الطري. وكانت درجة 
التأثين اكير عند الخلا 21 21 000000007 
- تم الحصول على خبز ذو جودة مرضية 
عند خلط 71/5 دقيق صلب مع 5”/ أو أقل من 
دقيق القمح الطري أو الدورمىء بعد إضافة 
محسن تجاري بنسبة 73,١‏ / من وزن الدقيق. 
الم يتأثر أداء الدقيق لطر ل 021 000 09 
عند إحلال نسبة لا تزيد عن 75/ من دقيق القمح الصلبء 
ولكنه تأثر عند إحلال قمح دورمي بنفس النسية. 

- تم الحضول على > 20900 00007 
جودة مرضية عند إحلال نسبة لا تزيد عن 
4 دقيق صلب محل سميد قمح دورمى. 
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تجح علناء في ادراضحكى 
خح 0 
عمرها أكثر من ألفي عام. ويعتقد 
أن هذه البذرة تعود لأحد أنواع 
النخيل المذكورة في الإنجيل والتي 
ا ل 
مريم. 

تم اقتلاع بذور نخيل متصخرة 
أثناء عمليات حفر فى غايات للنخيل 
بمنطقة مسادا بالقرب من البحر 
لل د سسا الك اماس 
لت 
يغمس هذه البذور في محلول 
دافئ يحتوى عناصر غذائية» ومن 
ثم زراعة ثلاثة بذور منها في تربة 
ا ايك فى شكل 
١ 2‏ 

0 لم 
ال الل 0 
النابتة وبقايا البذرة التي أنبتت: 
فإن عمر هذه البذور يرجع إلى 
ا ا 045 
بعد الميلاد. ويعلق بروس سميث 
(طأنصة ععسء8) عالم الآشار 
اس الا مسة ا اس سس 
للغاية. إذ لم يسجل في السابق 
ار 

ويحاول علماء النيات معرفة 
شكل أشجار النخيل قبل آلفى عام 
ا ا ال 
قضت على الغالبية العظمى منهاء 
ال ل انا الت 
قد استحلب من مناطق أخرى من 
الشرق الأوسط وكاليفورنيا. 

أظعرت دراسات الختض 
م 
المذكورة أنها تشبه إلى حد كبير 
عينة البرحى العراقية وعينة هيانا 
ا ”7 
ا له 
لنخلة أنثى بالغة تؤتي ثمارهاء التى 
أن كانت أرجوانية 0 وحلوة 
ا ا شء) 


آثار استهلاكه على البيئة. _ 


الأرض الصحراوية القاحلة. 

المصدر: 

1717 117.5 2161261175 .01 8/1716 177 
2 01 


خلايا شمسية عالية الكماءة 

ا 
5ك اك اناك 
الشمسية المصنوعة من السليكون 
تعد أكثر كفاءة وأقل تكلفة . تقوم 
فكرة الخلايا البديلة بمحاكاة ما 
يحدث طبيعيا في النبات وأنواع 
من البكتيريا من تحويل لضوء 
الشمس إلى طاقة . 

وبالرغم من أن خلايا 
السليكون تعد من البداثئل المقترحة 
لإنتاج طاقة نظيفة إلا أن استخدامها 
يبسير بيطء شديد دندسدب ارتفاع 
تكلفة إنتاجها وتدني كفاءتها في 
تحويل ضوء السسن إلى طاقة , 
ولذلك هناك كم هائل من الأبحاث 
لإيجاد بدائل للاستفادة من الطاقة 
الشمسية والتي إن كتب لها ا لنجاح 
سوف تقلل الكثير من الاعتماد على 
الوقود الأحفوري الذي لاتخفى 

الل رس كر 
الكيفية التي تقو نيا المنانات 
كن ل طاقة الشيمس إلى 
مسافات بعيدة نسبياً - بين 
7١-06‏ نانومتر - بتحويلها 
داخل النيات إلى طاقة كيميائية . 
ويرى العلماء أن السبب في ذلك 
يرجع إلى أن جزئيات اليخضور 
(1165اء22016 1الإام01101:0)) فى 
أوراق النبات تتمتع بترتيب جيد 
يسمح بانتقال الطاقة الشمسية 
بكل كفاءة وسلاسة إلى أماكن 
تحويلها إلى طاقة كيميائية. 

لد ارت سو سين 
(لاءدوتناط1 عأ تدسعسسة) بمحاكاة 
التنظيم الجيد لجزيئيات اليخضور 
في نقل الطاقة الشمسية باستخدام 
أصباغ حساسة لضوء الشمس في 
تصنيع خلايا ذات كفاءة عالية في 
تحويل تلك الطاقة إلى طاقة كهريائية. 
تتكون م هذه الخلايا من شبيه اك 
تكسيته 00 مان 0 . حيث 
يقوم ذلك الصيغ بامتصاص الطاقة 
من ضوء الشمس ليحدث مايعرف 


بالاستثارات (201]0115©) , فتنتقل 
ال ل كر ل طاقة 
كهربائية . 

وتعلق هويجسر أن انتقال 
اد ان 
يمكن تشبيهه بالطريقة التي يتم 
ا 
اللار ا د 
عبر الخلايا الشمسية بطريقة 
ا رات 
ال اكت د 

تمكنت هويجسر من الوصول 
إلى أفضل الطرق لترتيب حزيئات 
الصبغ التي تسمح بزيادة المسافة 
التي تقطعها الاستشارات عبر 
لحري ات برو ارين 
حت لد ا ار 
مقارنة يما هو موجود طبيعيا ٠‏ 
مما أدى إلى زيادة كفاءة التحويل 


إلى الطاقة الكهربائية » وليصبح 


الددات 
جدوى اقتصادية ترى هويجسر 
أنه لابد من زيادة قايلية انتقال 
اد مششتكارات تخروارك ناركه 
أضعاف. وتضيف هويجسر أن 
ذلك من المؤكد تحقيقه. وعندها 
ليس هناك مايمنع من تطوير 
ل الس ااسسسشسي 
00 
المصدر: 

11.1021.» 
2 0 707/2008 1 


طاقة كهربائية من 





عوادم السيارات 


يعمل باحثون على تصميم 
مولدات كهروحرارية يمكنها 
ا ا ال 
عن عوادم السيارات إلى طاقة 
ل ا 
للسيارة. مما يجعل من الممكن 
ل اا ا 
ا ل كا 
الكربون. 

تستخام معظم الآليات التي 
تعمل بالوقود الأحفورى حوالي 
ثلث الطاقة الناتجة من الردردء 
ل ا ل 
حرارية من جسم الماكينة ( ١‏ 7) 
المشارات العارفه 075 
عليه يعمل العلماء في جميم 
أنحاء المعمورة على تطوير طرقا 
للاستفادة من هذه الطاقة المهدرة 


#الركيات والمظشركات ومحطات 
الطاقة ‏ لتقليل استهلاك الوقود. 
يمكن تحويل الطاقة الحرارية 
المهدرة إلى طاقة كهريائية 
بواسطه مولدات كهروحرارية 
110 - 015غة1عمع علتأععاط مممترعط1) 
تعمل على تحويل الفرق بين درجة 
لقم ا لي 
العادمة), حيث أنه 0 كان 
لك 1ه 
الكهريائية المنتجة. لذا يعمل 
للقياسات الفيزيائية بألمانيا على 
تطوير نظم ومواد كهرو حرارية 
للاستفادة من الطاقة الحرارية 
هارالد بو تئر (180)]21 1121210) 
ا 0 
بالمعهد المذكور أن درجة حرارة 
أنيوب عوادم السيارات قد تصل 
بين درجة حرارة الآنبوب الحامل 
الت اللكحره في نظام تبريد 
يصل إلى عدة مات درجة مئوية. 
ويضيف يوتثر أن هذا الفرق 
الشاسع في درجة الحرارة يمكن 
تحويله يواسطه أشياه موصلات 
ا اك 
يحدث في البطاريات. وبذلك يمكن 
الاستفادة من هذه الطاقة الناتجة 
في تدوير المحرك لبعض الوقت 
يتم أثناءها وقف إمداده بالوقود, 
وبالتالى تخفيض استهلاك الوقود 
بنسبة 5-/1/. ويرى يوتثشر أن 
عملية حسابية بسيطة يمكن أن 
توضح أهمية زيادة كفاءة السيارات 
في توفير الطاقة, إذا على أعتبار 
أنه ا 
وحصواد 0 كهروحرارى 0 
أن يوفر حوالى كيلوات ساعة 
لكل سيارةء وبذلك يصل جملة 
في المرك زلا زالوا يختبيرون هذا 
النظام: وسيعملون في المستقيل 
القريب على صنضع ال جهاز على 
المستوى الا ا 
المصدر: 
عع ططم». املع ع1 5. 7ط 
مطغط. 55/080603110849/06/2008 
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قراءنا الأعزاء 


ترد إلينا الكثير من الرسائل التي تثني على االمجلة وما تحتويه من معلومات. 
وأنها أصبحت تشكل موسوعة علمية لايمكن لآي مكتبة خاصة أو عامة أن تستغني 
عنها نتيجة لتغطيتها للعديد من المواضيع من جمبع حوانيهاء وأن هذا هو ما بدفع 
القاريء لاقتناء جميع أعدادها. ونحن بدورنا تقدر هذا الشعور من القاريء الكريم 
الذي يلق على و فاضا مهدا عن امسو ننه التتطو د هنا وال فى لها فشسال الل 


العون. 


© الأخ الكريم / محمد مبارك مرضي النويعمة 
يؤسفنا عدم استمرارية وصول المجلة 
إليكء إلا آننا في المجلة لا نقطع إرسال المجلة 
عن القراء الذين تم إدراج أسمائهم في قائمة 
الاهداءات,. إلا بعد أن نتأكد من عدم وضوح 
العنوان أو تغييره: وذلك نتيجة لرجوعها 
أكثر من مرة. نرحجو التأكد من صحة 
عدو انلق 
© الأخ الكريم / عشيية مصطفي -الحزاض 
يسعدنا إدراج اسمك فس فاكسة 
الزهد 1ت قانة اسن القراء البحر يطيين علي 
مزاسلة الجلة علي افخناقيا و الاسيتفانة 
دما وهنا بلاشيكه بسعدناء اما حيث ريتك 
الحصول على جميع أعداد المجلة في قرص 
حاسب آلي مضغوط فسنحاول تزويدك بها 
حسب الإمكان؛ وتأمل أن نوفق في ذلك. علما 
بآننا جادون في وضعها على موقع المدينة . 
دعن راق كر د قاملة لان سابتقا اه محا ب 2 
بالقراءة المباشرة أو بتنزيلهاء شاكرين لك 
حسن اهتمامك. 
© الأخ الكريم / كامل محمد عسيرى ‏ أيها 
يؤؤسفنا عدم وصول المجلة إليك نتيجة 
لحذف اسمك من قانَمَة الأهداءات ببسيب 
رجوع المجلة أكثر من مرة ؛ وسنحاول 
أغاناة اسك إلى قاكية الاهسناء اف واثر كوا 
أن تصلك فى القريب العاجل على عنوانك 
الحد يدا 1 
© الأخ الكريم / السيد لخضر مستفائم ‏ الجزائر 
لقنا إفافشتك ونان الدبيشة لساك 
مؤسسة خيرية. ولكنها مؤسسه علمية 


بحثية. تقوم بتوزيع إصداراتها إلى الجهات 
الستود فق اننا حسمن طلمل كله الحاو 
والتقنية فيسسرنا إدراج ابسمك فبي قائمة 
الانتظار: و كامل أن لا نطول اذلك: 

© الأخ الكريم / عبدالله ين عايدآل 
حزام ‏ وادي الدواسر 

الى تحقيق ا واقسن الو سيول الب القارء 
العري في المسلكة العريية هر ةورفل 
أنحاء العالم, وسنيكم إدراج اسبمك في قائمة 
العاحل؛ 


© الاخ الكريم / السيد بن الاخضر مليود 


الحزافرا 

ببالغ الشعر والتقدير تلقينا رسالتك 
المتشبمية ن طدلك الحح و ل سل الكل وان 
تكون من أصدقائها الدائمين» ونحن يسرنا 


ذلكء لخر عار الح اد اي 


داوعا دن اللخراتر الك قدو عإفة يعدين 
علينا تحقيقها جميعاء. ولكن يسرنا إدراج 


اشسمك فى قائمة الانتطنار )سلا أن لا نطول 


انتظا رك والكا امنا الشكر و انفد يل 

© الأخ الكريم / نبيل أحمد الناصر القطيف 
نشسكرك على تقتك بالمجلةء ولكننا لم 

نفهم مقصودك باختيار ما يتناسبك هل 


من الناحية المعرفية أم من الناحية وضعك 


الصحي. نرجو إيضاح ذلك: وسنحاول 


تحقيق رغبتك حسب الإمكان: 


© الأخت الكردمة/ الآنسة غددر أحمد 
الزوبه -الجزائر 

كرك على و تسالتك الللحملة كرا نابت 
الثناء على المجلة. ويسعدنا إدراج اسمك في 
قائمة الانتظار. آملين أن لا يطول انتظارك. 
و ال العريو/ كحيو الكل حيدم 
الهنقامه ‏ القطيف 

تشكرك على رطبالتك التي تحمل فى 
طرانها: عبار :ايك الخقاء على الكل ,و ل عدن 
إدراج اسمك في قائمة الاهداءات؛ ونأمل أن 
تدك باستمر إن 
© الأخ الكريم / هيدب عبد الرحمن بو 
عابدر ‏ الجزائر 

تش كرك على رلب النك: ومسسيتة الام 
ادك فل فائمة الانتط ان و نامل انالا طول 
امتطار كد شساكر دن للك حمسن التتناء على 
المجلة والقائمين عليها. 
3 الأخ الكريم / صالح منصور سعد 
الممحيميد _المديتة المكورة 

مسي لك علس راسالتك و لحان نواد إفاي كك 
أن القائمين على المجلة حريصون على 


والثانوية (بنين. وبنات). آما المدارس 
الامتداشة قاذ متم ار الها ]لا مناء على طلب 


إدارة المدرسبةء» وعلبه فإنه يسعدنا صم 


إليهم المجلة. آمل أن تكون عند حسن الظن, 


وأن تغم الفائدة الجميع. 

© الأخ الكريم / بو حديبة الناصر بن 

عمس الجزائر 

القسارئ. أما من حييث طلبك الا شتراك في 

لإننا فى الحقيقة لا ستطيم تدقرق رغنات 
يم اشر 

© الأخ الكريم / مسفر بن عويض - الطائف 
مكرك علي عار نا مسقيير عن انك 

رمات سدكيا من القائمة. ميا بز إل 

انقطاعها عن القارئ: ونحن بدورنا دائما 

نمه القلراء الكرام إلى اهارن في حالة 

تغيير العنوان حتى يتم تلافى ذلك. 
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العدد المقيل 


نضا 


الأمراض المشتركة 
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